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Einleitung

Um den Erhalt der eigenen Gemeinschaft sichernézundn, entwickelten sich bereits
sehr frih Handelsnetzwerke. Diese entfalteten lsisteum 13. Jahrhundert, zu Netzen
des Handels und des Kulturtransfers, zwischen Nestkuropa und Asien. Hierbeli
hatten Luxusguter, wie Gewirze, einen grofien Angilt Gesamtvolumen der

Handelsguter.

In der vorliegenden Arbeit soll das Zusammenspieh \Handel, Erndhrung und
Medizin im Mittelalter gezeigt werden. Um den Zusaemhang zwischen
Gewdurzhandel, Ernahrung und Medizin zeigen zu kinmass man sich einerseits mit
den Gebieten Handel, Medizin und Ernédhrung ausdaraetzen und andererseits mit
der speziellen Verwendung von Gewidrzen in diesariBeen beschaftigen. Weswegen
sich meine Arbeit in funf Kapitel aufteilt, wovomeweils ein Kapitel den drei grof3en
Themenblocken Handel, Ernédhrung und Medizin im dfaiter gewidmet ist. In diesen
werden der Handel, Handelsnetzwerke und im Besendater Gewirzhandel
betrachtet. Darauf folgt die Geschichte der miltethchen Medizin mit ihren antiken
Urspriingen und wie diese bis weit Uber das Mittetddinaus die medizinische Praxis,
vor allem den Bereich der Diatetik, beeinflusst drab Anschlieend werden die
Ernahrungsgewohnheiten und Kochpraxis der miterlathen Bevolkerung Europas
besprochen und wie sich diese regional, sowie Igebaltlich unterschieden hat. In
diesem Kapitel Uber die Erndhrung dient das Kochbudes Augsburger
Zunftburgermeisters  Ulrich  Schwarz  (f  1478) als lgue fur die
Ernahrungsgewohnheiten der burgerlichen Oberscialgsburgs und deren Konsum
von Gewdrzen in ihren Speisen. Diesen mittlerercBlist ein Kapitel Gber Gewlrze
und ihre Klassifikation als solche vorangestellenDAbschluss bildet ein Kapitel Gber
die Verwendung von Gewdlrzen in Erndhrung und Medizn diesem werden die
Bicher Physicaund Causae et curaaler Hildegard von Bingen, sowie dbfacer
floridus des Odo Magdunensis als Quellen fir den Einsatzx @ewirzen in der

mittelalterlichen Medizin einander gegenibergeistell



1. Gewlrze

1.1. Gewdrzdefinition

Jeder kann sich unter dem Begriff Gewlrz etwastgles. Doch nicht alles was heute
in unserem taglichen Sprachgebrauch als Gewurzidhewt wird zahlt tatsachlich in
diese Kategorie. Vielmehr gehdort der Grol3teil ie Hategorie der Wurzstoffe, welche
mineralischen, tierischen oder pflanzlichen Ursprusein kénnehSieht man sich den
Ursprung des Wortes Gewilrz etwas genauer an, sd deutlich wie sich der
Begriffsgebrauch im Laufe der Zeit gewandelt haeinSUrsprung liegt in der
althochdeutschen Bezeichnuwdurz fir Kraut oder Pflanze. Der BegriWirzefindet
sich erst ab dem 14. Jahrhundert. Ab diesem Zditphasteht auch eine bewusste
Trennung zwischen den Begrifféqraut und Gewlrz Seit damals wurde als Kraut ein
frisches, einheimisches Gewéchs verstanden undr Ua&swvirz die importierten,
getrockneten, exotischen Pflanzenteile. Genau digsenung zwischen exotischen,
importierten Waren aus primar tropischen Gebietahden einheimischen Krautern ist
wieder verloren gegangérsieht man sich Wiirzpflanzen noch etwas genaudsiaten
sich noch mindestens zwei Mdglichkeiten um dieseager zu kategorisieren und
definieren. Namlich zum einen nach ihrer botaniacBeezifikation und zum anderen

nach geografischen Standpunkten.

1.1.1. Botanische Spezifikation

* Fruchtgewlrze: Pfeffer, Piment, Paprika, Chilis,
Sternanis, Lorbeerfriichte, Wacholderbeeren und Keami

* Umbelliferengewtrze: Anis, Kummel, Koriander,
Kreuzkiimmel, Fenchel, Dill und Sellerie

* Samengewiirze: Muskatnuss, Macis und Kardamom

* Blutengewurze: Kapern, Gewlrznelke und Safran

*  Wurzel- und Rhizomgewdurze: Ingwer, Kurkuma und
Galgant

* Zwiebelgewirze: Knoblauch und Kichenzwiebel

* Rindengewirze: Zimt und Kassia

! ManuelaMahn Gewiirze. Geschichte, Handel, Kiiche (Stuttgartl20® 9. Siehe auch: Rudolf
Schrddey Kaffee, Tee und Kardamom. Tropische Genussmittel Gewiirze. Geschichte, Verbreitung,
Anbau, Ernte, Aufbereitung (Stuttgart 1991) S 12.

2 ManuelaMahn, Gewiirze S 9.



* Krautgewurze: Thymian, Majoran, Oregano, Basilikum,
Rosmarin, Bohnenkraut, Dill, Salbei, Kerbel, Patiexrs
Liebstockel, Estragon, Beiful3, Lorbeerblatter und
Zitronengrad

1.1.2. Geografische Betrachtung

Bei geografischer Betrachtung handelt es sich banviBzen um Wiurzpflanzen, die
einst aus fernen Lé&ndern, Uber See- und Landwege Baropa gelangten und hier
wegen den fir diese Pflanzen unpassenden Klimateids®en nicht kultiviert werden
konnten. Weshalb aromatische Pflanzenprodukte aiesnAund Amerika, wie z.B.
Chili, Galgant, Gewirznelken und Ingwer, in diesatd§orie fallen. Hingegen sind
Pflanzen, welche bei uns heimisch oder leicht zliikeren sind, wie z.B. Beiful3,
Fenchel, Dill und Kimmel, und nicht in die ersteté&gorie gehoren, als Gewdirzkrauter

oder Krauter zu bezeichnén.

Vereint man beide Betrachtungsweise und fligt nank ékonomische Komponente
hinzu so bekommt man eine klare Definition von GewiDemnach sind Gewdurze,
aromatisch wirzende Pflanzenprodukte, welche nacbda importiert wurden und als
Handelsware, sowie als Konsumguter grof3e Bedewtdaggt haben und nicht mehr

wegzudenken sind.

Folgt man dem Ansatz von Frau Manuela Mahn, scheteewolf Gewlrze besonders
hervor. Diese Zwdlf (Chili, Galgant, GewirznelkengWer, Kardamom, Muskat,
Pfeffer, Piment, Safran, Vanille und Zimt/Kassidei seit jeher eine Faszination aus,
da sie neben ihrer Nachfrage eine spezifische Wgkauf Korper, Geist und Seele
haben und deswegen nicht nur in der Kiiche sondséch m der Medizin eingesetzt

werden®
1.2. Die 12 Gewlrze

1.2.1. Chilis Capsium frutescensl.a.)
Chilis sind die scharfen Frichte der buschartigapsium-Gewachse. Sie gehdéren zu

den altesten und schérfsten Gewirzen der Welt friDieesten archaologischen Funde

® ManuelaMahn, Gewiirze. S 9. Siehe auch: Rudsthroder Genussmittel und Gewiirze S 12.
4 ManuelaMahn, Gewiirze S 10-11.

°Ebd. S 11.

®Ebd. S 11.



stammen aus Mexiko von 7000 v.Chr.. Urspringlicls aittel- und Studamerika
kommend wurden die Frichte den Spaniern von Indigeworgesetzt. Von der
indigenen Bevolkerung al8ji oder Chili bezeichnet, nannten die Spanier das ihnen
noch ungewohnte scharfe GewiRimiento (mannlicher Pfeffer].Von den Spaniern
nach Europa gebracht, waren es die Portugiesenjaliéflanze auf ihren Entdeckungs-

und Eroberungsfahrten im Osten verbreitéten.

Botanik
Die buschartige Pflanze, Capsium frutescens kann

mannshoch werden. Die gehort der Familie
Nachtschattengewdchse an und bendétigt ganzjalosgfrieie
Bdden. Ihre spitzen Blatter werden bis zu 15cm .|dDg | 74
Bliuten &ahneln jenen der Kartoffelpflanze. Aus ihr

Fruchtknoten entwickeln sich die meist leuchtendemo
Beerenfriichte. Die GroRe und die Farbe der Fride
unterscheiden sich je nach Sorte. Die Farbe isiradi von
der Menge an Carotin und Casanthin in der Fructmgeégen .., 1. rrichie der capsiun
ist das Capsaicin verantwortlich fir die Scharfe tefindet frutescen
sich hauptsachlich im Samen und den Scheidewéndeifrridichte. Das Capsaicin ist

auch verantwortlich fir die Reizung der Schleimb&ut

Wirkung

In groRen Mengen wirken die Inhaltsstoffe von Ghivie Reizgift und kénnen im
Magen- und Darmbereich zu Veratzungen fuhren. énkin Mengen genossen wirken
sie jedoch appetitanregend und fordern so die \(enuiga von besonders starkehaltigem
Essen. AuR3erdem regen sie den Kreislauf an uncembifdung mit Vitamin C dienen
Chilis der Abwehr von Infektionen, sowie der Mildag von Bakterienbefall an den

Magen- und Darmschleimhautéh.

1.2.2. Galgant (Alpinia officinarum)
Der Galgant bzw. die Galgantwurzel gehort der Fandier Ingwergewlrze an. Es gibt

zwei Sorten: den kleinen bzw. echten Galgant, vezlskinen Ursprung in Stdchina auf

" RudolfSchroder Genussmittel und Gewiirze S 215.

& ManuelMahn, Gewiirze S 15.

° RudolfSchroder Genussmittel und Gewiirze S 215-216.
9 ManuelaMahn, Gewiirze S 15.
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der Insel Haiman hat und den groRen Galgant, wekhe Stidostasien komfttDurch
arabische Arzte fand der Galgant, den sie als Hgdhschatzten, im friihen Mittelalter
den Weg nach Westen. Alsbald wurde er von arahmsdkaufleuten in Europa

gehandelt?

Botanik

Die Galgantpflanze wird in etwa 1,5m hoch und bigndtopisches Klima. Sie besitzt
lange schmale Blatter, die sich um den Stangelnlegel ihre Bliten sind weil3. Der
Teil des Galgants, der verwendet wird befindet sioter der Erde. Seine Wurze kann

ebenso lang wie die Pflanze hoch werden, alsona ét5m*

Wirkung

Vor allem in seinen Ursprungsgebieten wird der @malgals Naturheil- und
Zaubermittel eingesetzt, da seine atherischen ®le psychoaktive Wirkung haben.
Dabei soll er euphorisierend, aphrodisierend ubeneverlangernd wirken. Auf jeden
Fall hat er eine positive Wirkung auf den Verdawstrakt, indem er bei
Magenschwache, Blahungen und Appetitlosigkeit .hNfttunter ein Grund warum er
neben manch anderem Gewiirz oft in Magenbittern Magenlikoren anzutreffen ist.
Schon Hildegard von Bingen war sich im 12. Jahrbihdiber seine Wirkung bei
Erkrankungen von Magen und Darm im Klarén.

1.2.3. Gewirznelke

Der GewirznelkenbaumSyzygium aromaticumj

stammt urspringlich von den Molukkeinsely
Malaiische Seefahrer brachten die Gewiirznel&4¥
auf das Festland, wo sie von den Chinesen i
Ceylan mit weiteren Handelswaren an die Aral#,..
verkauft wurden. Von Alexandrien aus kamen ¢

weiter in den Westen und waren bereits

Abb. 2: Gewtirznelken bei der Trocknung

romischen Kaiserzeit in Europa erhaltlich.

" ManuelaMahn, Gewiirze S 16.

2 Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 207.
3 Ebd. S 208.

4 ManuelaMahn, Gewiirze S 17.

15 Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 207.
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Pflanzen selbst wurden erst im 18. Jahrhindert anchnderen asiatischen Gebieten

angebaut?®

Botanik

Der Gewdulrznelkenbaum gehort zur Familie der Myreavéichse. Der Baum kann in
etwa eine Hohe von 20m erreichen, der Durchschegt aber zwischen 10-12m. die
meist immergriinen, langlichen Blatter enthaltenedsithe Ole, die den typischen
Nelkenduft verbreiten. Die dunkelrote Frucht desurBas wird vor der Ausreifung

getrocknet oder eingekocht, oft auch als Konfelgegeen. Als Gewlrznelken werden

die getrockneten, noch nicht entfalteten, Bliitersiiem des Baumes bezeichtet.

Wirkung

Gewirznelken werden in der Medizin wegen ihres rigbleen Ols und dessen
antiseptischer Wirkung verwendet. Neben dieser da# Ol auch schmerzstillend,
magenstarkend, wundheilend und sexuell anregenkemwirDie Gewtrznelke wurde
gegen Erreger der Tuberkulose, Meningitis, Dipkterid Milzbrand eingesetzt. Das Ol
kann auch bei Zahnschmerzen, ZahnbehandlungeMuihygiene, Erkaltungen und

bei entziindlichen Prozessen an Knochen und Gelexikgesetzt werdeli.

1.2.4. Ingwer (Zingiber officinale)

Ursprunglich in Stidostasien beheimatet, trifft nd@n Ingwer heute in allen tropischen
Regionen an. Seit der Antike bekannt, wurde emnwriteren asiatischen Gewirzen von
arabischen Handlern nach Europa gebracht. NebefiePf@ar Ingwer eines der
beliebtesten Gewlrze im Mittelalter und auf allamropéischen Tafeln zu finden.
Aufgrund seiner Beliebtheit gehorte er auch zu @esten Pflanzen, die im 16.
Jahrhundert nach Amerika eingefiihrt wutde.

Botanik

Der Ingwer gehort der Familie der Ingwergewachse.bder Gewdrzlilien an. Das
Aussehen der etwa 1,5m hohen Pflanze dhnelt derSatevertlilie mit gelbgrinlichen
Bluten. Frichte mit Samen bilden sich nur seltem,dér Ingwer sich hauptsachlich

vegetativ Uiber seinen Wurzelstock verméfirt.

16 RudolfSchroder Genussmittel und Gewiirze S 161-162.
"Ebd. S 162-163.

8 ManuelaMahn, Gewiirze S 18-109.

19 RudolfSchroder Genussmittel und Gewiirze S 195.
“Ebd. S 196.
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Wirkung

Verwendet wird der Wurzelstock. Im Gegensatz zueasrd Gewdlrzen sind seine
Wirkstoffe in grof3eren Mengen in der getrocknetemr¥®l enthalten, als in der
frischen. Sie wirken antibakteriell, sedierend, mselestillend, schleimlésend,
erwarmend und schweildtreibend. In grol3eren Mengen kngwer auch eine abortive
Wirkung haberf!

1.2.5. Kardamom (Elletaria cardamomum)

Die Kardamompflanze kommt anfanglich aus den tdms Bergwaldern Sri Lankas
und der indischen Malabarktiiste. Noch heute befirgieim die Hauptanbaugebiete im
sudlichen Indien. Es gibt den echten Kardamom (Maid&ardamom, Mysore-
Kardamom) und eine gunstigere Ersatzlosung augldehen Pflanzengattung (Nepal-,
Bengal-, Siam- oder BastardkardamdmiKardamom wurde erstmals von griechischen
Kaufleuten in der Antike Uber Kleinasien und Agyptén die Mittelmeerlander
gebracht. Erst im hohen Mittelalter gelangte daswi@e nach Zentral- und

Westeurop&®

Botanik

Als Kardamom werden die Pflanze sowie die getrotdmeFrichte und Samen
bezeichnet. Die Kardamompflanze gehdort zu den Gaiéngewachsen und erreicht
eine Hohe von bis zu 5m. aus den Fruchtknoten @é#8em Bliten werden langliche

Kapseln, die die begehrten Samen enthaften.

Wirkung

Der echte Kardamom enthalt in etwa 9% atherischemdhat einen charakteristischen
kampferartigen Geruch. Er gilt als stimulierend,hraplisierend, potenzsteigernd,
verdauungsfordern, appetitanregend und magenstifkenvor allem seine

verdauungsférdernde Wirkung wurde schon von den dRdmgeschatzt, um

Véllegefiihlt und Sodbrennen entgegenzuwirken.

21 ManuelaMahn, Gewiirze S 20.

“2Ebd. S 21.

2 Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 209.
24 ManuelaMahn, Gewiirze S 20-21.

Ebd. S 22.

6 Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 209.
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1.2.6. Kurkuma (Curcuma longa)

Die Kurkuma oder auch Indischer
Safran und Tumerek besitzt eir
intensive gelbe Farbe, weswege

sie  auch unter den Name

Gelbwurzel, Gelbwurz und Gelbe
Ingwer bekannt ist. Wegen ihreAbb. o Kurkumanorael und Pulver
satten gelben Farbe wird ihr vc.

allem im asiatischen Raum die rituelle Kraft den® zugeordnet. Daneben wird der
natirliche und ungiftige Farbstoff, das nur fetitiee Curcuminoid, zum Farben
verwendef’ Die Curcuma longaurspriinglich in Sudasien vor allem in Indien
beheimatet wurde bereits im 7. Jahrhundert in Chimgebaut. Von dort aus fand sie
ihren Weg Uber orientalische Handler bis nach Siogeu Im mittelalterlichen Europa
wurde Kurkuma als Indischer Safran gehandelt, obwighmit dem echten Safran nicht
verwandt ist. Als gunstigere Alternative konnte kKwma den echten Safran oOfter

ersetzerf®

Botanik

Wie der Kardamom gehért auch die Kurkuma zu den Bavliengewachsen. Die
Kurkumapflanze kann bis zu einem Meter hoch und Biétter 30cm lang werden. lhre
Bluten sind gelb werden meist aber noch vor ihgistandigen Blite von der Pflanze
entfernt, damit der Wurzelstock mehr Saft erfi#ltAus den orangegelben bis
orangeroten Wurzeln wird dann das Gewilrz hergestelhfir muss die Wurzel
gekocht, geschalt und getrocknet werden. Im Harfadelet sich meist nur die

gemahlene Forr

Wirkung
In ihren Ursprungsgebieten wird die Wurzel bei Lebend Gallenerkrankungen,
Erkaltungen, Halsentziindungen, Hautekzemen, Magemtkrankungen, Vollegefiuhl

und Blahungen eingeset?t.

2" ManuelaMahn, Gewiirze S 22.

8 Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 201.
#Ebd. S 201.

%0 ManueleMahn, Gewiirze S 22.

L Ebd. S 23.
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1.2.7. Muskatgewurze $emen Myristicae, Arilus Myristicge
Muskatnuss $emen Myristicgeund Macis Arilus

Myristicag stammen beide vom Muskatbauf
(Myristica fragrang.*> Der Muskatnussbaunfge
kommt urspringlich von den Molukken. :'-
arabischen Handlern wurden die erst®= X
Muskatnusse in den Westen gebracht. Bereits 1 =

[ad

Abb. 4. Muskatnuss in Fruchthulle
Macis)

n.Chr. wurde sie im Rheinland gehandelt. Ahnli
wie bei den Gewiirznelken verlauft die Geschicl
der Muskatnusskulturen. Zuerst in portugiesischandd dann in niederlandischem
Besitz, gelangten Muskatnussb&ume schlief3lich ddietFranzosen in den tropischen
Raum Amerikas. Heute finden sich Anbaugebiete @lewi tropischen Regionen. Der

GroRteil kommt aber weiterhin von den Molukk&n.

Botanik

Der Muskatnussbaum gehdrt der Familie der Gageldtigewachse an. Er kann eine
Hohe von bis zu 18m erreichen, wird aber in demtazen auf 6-9m zurtickgeschnitten.
Der Muskatnussbaum bliht ganzjahrig, was dazu fidass an ein und demselben
Baum Knospen, Bliiten und Friichte gleichzeitig 2iesesind®* Die Muskatnuss ist der

eigentliche (getrocknete) Samen des Baumes. DiesMat hingegen der netzartige
Mantel, der den Samen umgibt. Seit dem Mittelalked dieser falschlicherweise als
Muskatbliite bezeichnét.

Wirkung

Die Muskatnuss enthalt ungefahr 16% atherisched@sen Wirkstoffe (Myristicin,

Safrol, Elemicin, Eugenol und Isoeugenol) psychmtwarken, und etwa 30-40% O,
das als Muskatbutter/Muskatbalsam zur Grundlagezv®nSalben verwendet wird. Die
Muskatnuss und Macis sollen bei Beschwerden im Mdgentrakt, wie z.B. Durchfall,

Magenkrampfe und Darmkatarrh, sowie bei Erkaltugight, Rheuma, Nervositat und
Impotenz helferi® Die atherischen Ole enthalten bis 4% Myristicined®s Gift kann

bei nicht sachgemaRer Handhabung zu Leberschadbrenfli Aufgrund des

%2 ManuelMahn'S 23.

% RudolfSchroder Genussmittel und Gewiirze S 167-171.
% Ebd. S 171.

% ManuelaMahn, Gewiirze S 24.

% Ebd. S 24-25.

3" Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 176.
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Myristicins kénnen beim Verzehr der Muskatnuss (B Vergiftungserscheinungen,
Schweil3ausbriiche, Kopfschmerzen, Gleichgewichtastf@n und Teilnahmslosigkeit

auftreten:®

1.2.8. Pfeffer Piper)

Der Pfeffer als das weltweit bekannteste und aniiggten verwendete Gewdirz wurde
bereits von den Romern hoch geschatzt. Mit dem rdatey des Romischen Reiches
brach der Gewiirzhandel kurzzeitig ab. Mit der Uabme des Handels durch die
Araber und in weiterer Folge durch die italienisth&eerepubliken nahm der
Warenverkehr wieder zu. Heute in vielen tropischéndern angebaut, stammte der

Pfeffer urspriinglich aus Suidasién.

Botanik
Der Pfeffer ist eine tropische Rankpflanze aus Bamilie der Pfeffergewachse
(Piperaceag®® Es sind im Handel mehrere Pfeffersorten erhéltligbbei es sich bei
grinem schwarzem und weil3em Pfeffer um dieselten®él handelt, die Korner aber
unterschiedlich weiterverarbeitet wurdEnUnter die ,echten* Pfefferarten fallen der
Schwarze Pfeffer Riper nigrun), der Bengal-Pfeffer oder Langer PfeffePider
longum), der Java-PfefferRiper retrofractun), der Kubebe-PfeffeRiper cubebg der
Ashanti-Pfeffer Piper guineense und der Betelpfeffer Riper betlg. Verarbeitet
werden die, an den Blitenahren sitzenden, Steimfed¢
* Gruner Pfeffer wird vor der Reife gepflickt, in 8ake bzw.
Essig gelegt oder gefriergetrocknet, wodurch emnesejrine
Farbung behat®
» Schwarzer Pfeffer wird halbreif geerntet, abgekoam Keime
und Pilze zu entfernen und anschliel3end getrockvaturch die
schwarze Farbung entstéfit.
* Weil3er Pfeffer wird vollreif gepflickt, in Sackepgekt und circa
eine Woche gewassert. AnschlielRend wird die rotectihille

entfernt und das helle Korn getrockfiet.

% ManuelaMahn, Gewiirze S 25.

% Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 141-144.
“OEbd. S 143.

1 ManuelaMahn, Gewiirze S 25.

42 Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 143.

43 ManuelaMahn, Gewiirze S 26.

4 Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 146.

4 ManuelaMahn, Gewiirze S 26.
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« Roter Pfeffer, meist vom Pfefferbalfinwird reif geerntet und

anschlieRend wie der Griine Pfeffer weiterverarbéite

Wirkung

Pfeffer regt die Verdauung von Speisen an und hed antibakterielle Wirkung im

Magendarmtrakt. Zusétzlich soll er bei Appetitld®g, Sodbrennen, Verstopfung,
Lebensmittelvergiftung, Fieber, Halsentziindung, dtng und sogar Rheumatismus
helfen?® Der Kubeben-Pfeffer Riper cubebj wird in seinen Anbaugebieten als
Heilmittel gegen Entziindungen der Harnwege eingesend das destillierte Ol

Magenbittern beigemengt. Der Genuss schon einenggr Menge des Kubeben-

Pfeffers kann zu Gleichgewichtsstérungen fitiren.

1.2.9. Piment Pimenta dioicg

Der Piment, auch Allerleigewtrz, Allgewirz, Nelkéeiber, Gewirzkorn oder
Neugewdurz, riecht ahnlich wie Nelken und vereint @&schmack von Nelken, Pfeffer,
Zimt und Muskaf® Die erste Nachricht tber das neue Gewiirz, das dauf
westindischen Inseln gefunden wurde, gelangte deroén Wundarzt aus Sevilla nach
Europa. Man dachte einen Ersatz fur Pfeffer geforme haben, weswegen man das

GewiirzPimientanannte>*

Botanik

Der Pimentbaum gehort zu den Myrtengewachsen. Denergrine Baum wird
zwischen sechs und zehn Metern hoch. Seine BediermRimentkorner, werden noch
unreif geerntet und anschlieRend getrocknet woduwieh ihre rotbraune Féarbung

bekommer?

4 pfefferbaum $chinus molle — Familie der Anacardiaceae — verwandt mit Pistdzumen —
Anbaugebiete von Mexiko bis Nordargentinien. Vgizd: RudolfSchrodey Genussmittel und Gewirze
S 150-151.

*"RudolfSchroder S 148-151.

8 ManuelaMahn, Gewiirze S 28.

9 Rudolf Schréder Genussmittel und Gewiirze S 150.

°® Manuela Mahn, Gewiirze S 28.

°! Rudolf Schrédey Genussmittel und Gewiirze S 189.

°2 ManuelaMahn, Gewiirze S 28.
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Wirkung
Piment wirkt magenstarkend und verdauungsanregeveswegen er haufig in
Magenbittern und Likéren Verwendung findet. Seiruplainsatzgebiet liegt aber in der

Kiiche beim Wiirzen von allerlei Speisén.

1.2.10. Safran Crocus sativup
Der Safran gilt als das feinste und teuerste Gewdez Welt. Er zahlt zu den
Gewdurzkrautern und war in Kleinasien und Griecheal®eheimatet. Heute wird er

iberwiegend in Spanien, Italien und Frankreich bage™

Botanik
Der Safran-Krokus@rocus sativusstammt aus

der Familie der Schwertliiengewachse. Er |

eine mehrjahrige Pflanze, die nur vegeta
vermehrt werden kann. Im Herbst bliht er bla
violett, ahnlich der Herbstzeitlose, und d
mihevolle Ernte per Hand beginnt. In jed
Blite befinden sich drei rote Narben, dAbb.5: Crocus sativusn Blite

Safran’ Die anstrengende Arbeit und der im Vergleich zumbeksaufwand eher
geringe Ernteertrag (1kg Safran = 200 000 BliiterRiaren den hohen Préfs.

Wirkung

Er soll bei Harnwegs- und Verdauungsproblemen, ri2stérungen, Unfruchtbarkeit
und Menstruationsleiden helfen. Sowie als Nervemfigungsmittel, speziell bei
Krampfen und Asthma dienen. Jedoch kann er betoherahme einer zu grof3en Menge
(Uber 1,5g) seine toxische Wirkung entfalten, was Erbrechen, Blutungen,

Schwindelanfallen und Benommenheit fiHrt.

1.2.11. Vanille ¥anilla planifolia)
Die ,Konigin der Gewirze", die Vanille, hat innetha der Gewirze eine
Sonderstellung inne, da sie bereit seit dem 1%hdaklert in synthetisch hergestellter

und kostengiinstigerer Form als Vanillin auf dem Rlaerhaltlich ist® In ihrem

%3 ManuelaMahn, Gewiirze. S 29.

> Ebd. S 29.

% Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 235-236.
°% ManuelaMahn, Gewiirze S 30.

>"Ebd. S 30.

% Ebd. S 30-31.
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Ursprungsgebiet Mexiko wurde die Vanille hochgeathind sogar als Zahlungsmittel
verwendet. Von den Spaniern wurde die Vanille @rstl6. Jahrhundert mit nach
Europa gebrachf Heute wird die Vanille in weiten Teilen der Weltoduziert. Die

wohl bekannteste von ihnen ist die Bourbon-Vanithe der Insel La Réuniof.

Botanik

Die Vanille gehort zur Familie der Orchideen. Drspringlich aus Mexiko stammende
Vanilla planifolia ist wirtschaftlich am wichtigsten, da von ihr aRflanzungen im
Gebiet des Indischen Ozeans abstammen. Die Vagel®rt zu den Kletterpflanzen,
daflr bildet sie Wurzeln aus, mit denen sie sicliestanken kann. Eine Vanillepflanze
kann bis zu tausend Bliten ausbilden, von denemned einen Tag lang bliht, weshalb
der Zeitpunkt der Befruchtung stimmen muss. Durndsel kurze Zeitspanne reift nur
ein geringer Anteil der Bluten spater zu Frichtesrah. Bereits kurz nach der
Befruchtung trocknen die Bliten ein und es bildieh $&ngliche, griine Friichte. Nach
einem Monat sind die Friichte ausgewachsen und ag@hMonaten sind sie erntereif.
Nach der Ernte werden die Fruchte, je nach Anbaagebunterschiedlich

weiterverarbeitet?

Wirkung
Die Vanille enthalt antiseptische und antimykotsdWirkstoffe, die den Organismus
bei der nattrlichen Abwehr helfen. Besonders bkirfektionen, Katarrh und Husten

ist die Vanille hilfreich®

1.2.12. Zimt und Kassia Cinnamomun)

Zimt gehort zu den é&ltesten Gewilrzen. Beide Artessdn sich durch ihre
Beschaffenheit im getrockneten Zustand unterscheM&hrend sich der Ceylon-Zimt,
der echte Zimt bzw. Kaneel, bei der Trocknung verdén Seiten einrollt, rollt sich die
Kassia oder auch China-Zimt nur einseitig %inDie altesten Belege fir die
Verwendung von Kassia stammen aus China und liegetwa 4500 Jahre zurlck. In
China wurde der Zimt damals schon in der Kiiche alsdHeilmittel geschéatzt. Uber

den Landweg gelangte die Kassia schon in der Artikeén den Mittelmeerraum. Mit

%9 Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 179.
0 ManuelaMahn, Gewiirze S 31.

®1 Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 180.
2 ManuelaMahn, Gewiirze S 32.

®Ebd. S 33.
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der Entdeckung des Seewegs nach Indien kam audGeydon-Zimt nach Europa und

wurde schnell wegen seines Aromas beliebter al&a#sia®*

Botanik
Zimtbdume gehodren zu den Lorbeergewéachsen. EswvigbtArten von denen der
handelstibliche Zimt produziert wifa:
1. Chinesischer Zimt/KassiaC{nnamomum aromaticum
aus dem Sudosten Chinas.
2. Ceylon-Zimt Cinnamomum verujraus Sri Lanka.
3. Saigon-Zimt Cinnamomum loureir)iaus dem sudlichen
Vietham und Kambodscha.
4. Padang-ZimtCinnamomum burmaniaus Sumatr&’
Heute sind fir Europa die wichtigsten Sorten deyl@eZimt und die Kassia. Der
echte Zimt aus Sri Lanka wird seit circa 200 JahrerfPlantagen, sog. Zimtgarten,
angebaut’ Der Baum von dessen Rinde der Ceylon-Zimt herliestérd, kann
zwischen zehn und zwolf Metern hoch werden. Seiwa é5cm langen, dunkelgrinen
Blatter riechen nach Nelken. Die Frichte, dunkelrBeeren, werden fur die weitere
Anzucht verwende® Nach der Regenzeit werden die Zweige abgeschnigemindet
und die Rinde getrocknet. Danach werden die Rirtieke nach Farbe und Stéarke
sortiert. Feinheit, Farbe und der Gehalt an &tbleeis Olen bestimmen dann die
Qualitat®®

Wirkung

Ceylon-Zimt regt die Blutung der Magenschleimhautuad mindert die Bildung von
Pepsin und Magensaure, weswegen er gern bei Mageedaankungen eingesetzt
wird. AuRRerdem wirkt er antikbakteriell, gegen Appesigkeit und Krampfanfélle.

Wegen seiner magenstarkenden Wirkung wird er auébfidh in Magenbittern

verwendet. Ein Ubermafiger Verzehr kann jedoch mere Verstarkung der

Menstruationsblutung und zum Schwangerschaftsabtfitwren. Verantwortlich daftr

ist der Wirkstoff Zimtaldehyd, welcher die Durchhlng anregf?

¢ Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 151.
®Ebd. S 154.

®Ebd. S 154.

7 ManuelaMahn, Gewiirze S 33.

%8 Rudolf Schroder Genussmittel und Gewiirze S 154.
%9 ManuelaMahn, Gewiirze S 33.

OEbd. S 34-35.
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2. Handel

2.1. Handelsnetzwerke

Handelsnetzwerke werden durch, an verschiedeneizeRlaeines 0Okonomischen
Miteinander, wie z.B. das Mittelmeer, anséassige fleate, die miteinander in

Verbindung stehen, gebildet. Neben einer Spezalisg weisen diese Raume eine
freundschaftliche und/oder verwandtschaftliche Bleang auf. Trotz dieser personlich
nahen Verhaltnisse erfolgte die Abwicklung aller sG®ifte Uber eine Art von

Firmenzentrale aus.

Zwei grolRe Handelsnetzwerke bilden die Messen imeren Europas und das
Mittelmeer, mit seinen zahlreichen Handelsverbirggum Das wirtschaftliche System
des Mittelmeeres war im Mittelalter gepragt vom Helnzwischen arabischen und
italienischen Kaufleuten, welche ein solches Netkwiildeten. Hier weniger auf
Verwandtschaft als auf Freundschaft und Vertrausmitiend, musste auch dieses erst

einmal erarbeitet und erwiesen werden.

Ab dem 8. Jahrhundert mit dem Zerfall des Westroh@#a Reiches wurde das
Mittelmeer zu einem von der muslimischen Seefabprggten Meer. Dies wirkte sich
auf den Handel zwischen dem Orient und Nordwespesuraus, der ab diesem
Zeitpunkt, wegen der gestiegenen Unsicherheit, elumlich Gber das Schwarze Meer
und die Ostsee erfolgte. Trotz der unterbrochenegfaBrtsrouten und der Uberfalle
durch Seerduber im Mittelmeerraum fanden weiterhugnn auch eingeschrankt,
Seefahrt und Seehandel statt. Handel, Landwirtschaf Handwerk erlangten um die
Jahrtausendwende einen Hohepunkt. Es kam zu nedete@iindungen und einem
Wiedererstarken der alten Stadte. Vor allem Haégtist profitierten von dem neuen
Aufschwung des Handels und der Wirtschaft. Sie mk®lten eine neue fuhrende
Gesellschaftsschicht, die die alten Eliten ablodée Rede ist von der neuen
gesellschaftlichen Schicht an GroRRkaufleuten unthi@ndlern, die durch den Handel

und dem damit einhergehenden Reichtum, sowie desmbBlacht, die bisher fihrenden

"l StephanSelzer Christian Ewert, Netzwerke im europaischen Handel des Mittelalt&snzepte —
Anwendungen — Fragestellungen. In: GerhBaoliquet(Hg.), Netzwerke im européischen Handel des
Mittelalters (Ostfildern 2010) S 35-37.
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politischen Eliten ablésten. Dies geschah am Dehgten in den Stadten Oberitaliens,

allen voran in Amalfi, Pisa, Venedig und Ger@a.

2.1.1. Die italienischen Seerepubliken

Die italienischen Seerepubliken Amalfi, Genua Risd Venedig hatten sich gut an ihre
geografische Lage angepasst und wussten diese rem iNorteil zu nutzen. Die
Problematik der fehlenden oder nur geringen Landalaft machte es fur sie
notwendig sich zum Meer hin zu orientieren und H#rel treiben. Nicht nur die
Versorgung der Bevdlkerung musste gewéhrleistetderer sondern auch interne
Konflikte zwischen Machthabern und rivalisierendetadten mussten richtig
gehandhabt werdéef.

Den Grundpfeiler fir den Handel legdenalfi. Durch Privilegien, und mit Byzanz als
eigenen Handelspartner, konnten sich amalfitanisdHandler im gesamten
Mittelmeerraum niederlassen und Netzwerke aufb&tiém. Vordergrund standen vor
allem die wirtschaftlichen Interessen der Republikahrend dem 9. und 10.
Jahrhundert war die Politik durch stetig wechsel#dkanzen gepragt. Zwischen
Byzanz und Amalfi bestanden weiterhin Beziehungkesjn Privilegien und Zugang zu
weiteren Handelsstutzpunkten resultierten. Innérhdes Byzantinischen Reiches
machten es diese Sonderrechte mdglich Positiongsclgr und jlidischer Handler zu
ubernehmen. So schaffte es Amalfi weitere Stutzfmumkden bedeutendsten Hafen des
Reiches errichteff. Im Laufe des 11. Jahrhunderts verstérkte sictDueck von auRen
durch Einfélle der Normannen. Indessen musste eof3t@il der Privilegien an die
Venezianer abgetreten werden. Schlief3lich wurdes 11 1137 Amalfi von pisaner
Flotten angegriffen, geplindert und zerstért, weoburdas Ende Amalfis als
Handelsmacht besiegelt wurtfe.

Pisawurde im 7. und 8. Jahrhundert zur DrehscheibeHlerdels zwischen Korsika,
Spanien, Frankreich und Sardinien. Wie schon Amb#iirkte Pisa dies durch
Sonderrechte, die es von Kaiser und Papst verlibekommen hatte. Den Hohepunkt
seiner Macht erreichte Pisa nach dem ersten Kreguadtider Ubernahme zahlreicher

Handelsstitzpunkte in wichtigen Stadten der Levakifegen der grof3en Nahe zu

2 RobertBohn Geschichte der Seefahrt (Miinchen 2011) S 23-24.

3 JohnMorrissey Die italienischen Seerepubliken. In: Pefeldbauer Vom Mittelmeer zum Atlantik.
Die mittelalterlichen Anfange der européischen Egian (Wien 2001) S 61-62.

" MichealMitterauer, JohnMorrissey Pisa. Seemacht und Kulturmetropole (Essen 20a08S

> JohnMorrissey Die italienischen Seerepubliken S 63.

"®Ebd. S 66.
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Genua waren diese beiden Seerepubliken Hauptkarkerr, wenn es um das Gebiet
des westlichen Mittelmeeres ging. Obwohl die beidemer wieder zusammenarbeiten,
zum Beispiel wahrend der Kreuzzige des 11. Jahdrtsidund wahrend der
Verteidigung Konstantinopels 1204, blieben sie eiadet und wetteiferten im
westlichen Mittelmeer um die Markte Spaniens, desgyMeb und der Proventelm
Laufe des 13. Jahrhunderts kam es zum Wegfall rvidieser Stitzpunkte und zu
weiteren Konkurrenzkdmpfen mit Venedig, das letdlieh als Sieger hervorging.
Schlief3lich wurde im 14. Jahrhundert das SchicRsss durch unginstige politisches
Entscheidungen gefllt und musste ihren Rang atslelametropole abgebéh.

Venedig begegnet uns als einer der grof3en Player immedewiezenn es um den
Handel im Mittelmeerraum geht. Wegen ihrer abgealegePosition orientierte sich die
Lagunenstadt rasch zum Meer und zum Po hin, ursafieell wachsende Bevélkerung
rasch mit Waren versorgen zu konriérDie Seeherrschaft Venedigs im ostlichen
Mittelmeer wurde 1132 mit dem Sieg Uber eine &ggbhe Flotte besiegelt. Das
wichtigste Handelsziel fiir Venedig, Konstantinopedr somit leichter erreichbar. Uber
Konstantinopel wurden die wichtigsten Exportglters dOrients verschifft, die in
Europa als Luxusgiter gehandelt wurden und sorelt@ewinn abwarfen. Spatestens
aber mit der Eroberung Konstantinopels, wahrend deden Kreuzzuges, und der
damit verbundenen Ubernahme des Handels in Komstge! durch Venedig, wurde
Venedig zur fuhrenden Handelsstadt im Mittelmeerrahis hin zum Schwarzen
Meer® Indem sie ihre Handelsschiffe im Konvoi und mit dénterstiitzung durch
bewaffnete Schiffe reisen lieRen, konnte Veneditnredd der Handelsreisen ein bis
dahin nicht dagewesenes MaR an Sicherheit gewsiiedf Die Stadt selbst bot
zusatzlich auch die beste Infrastruktur fur den d¢hrper Schiff, da durch Kanale
innerhalb Venedigs und dem Seehandel angepasstetektar Waren direkt in die
Lager entladen werden konnten, ohne diese zuemt mbsétzliche Transportwege
beférdern zu miisséfh.Mindestens zwei Flotten liefen pro Jahr aus Vepedis und

bereisten Handelsstitzpunkte, wie z.B. Konstanghamd Antiochia, entlang der

" JohnMorrissey Die italienischen Seerepubliken S 67-68.

8 MichealMitterauer, JohnMorrissey Pisa S 201.

9 JohnMorrissey Die italienischen Seerepubliken S 76.

% RobertBohn Seefahrt S 24.

81 lan Burnet Spice Islands. The history, romance and advertéirtne spice trade over 2000 years

(Sydney 2013) S 51. Online Unter:
http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=tdile&000xat&AN=651817&site=ehost-live (am
6.5.2016).

82 JohnMorrissey Die italienischen Seerepubliken S 77.
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Mittelmeerkiiste, um Giiter der SeidenstraRe undsgsviirzroute zu kaufefi.Bis zur
Jahrtausendwende schaffte es die Lagunenstadt di@a Ainter ihre Kontrolle zu
bringen und mit der Beteiligung an der Versorgumy Hreuzziige, zusammen mit
Genua und Pisa, gegen den Tausch von PrivilegleeniSeehandel auszuweiten.
Venedig positionierte danach im gesamten oOstlichettelmeer Handelsposten und
Kolonien® Durch die Venezianer wurden schlussendlich diebiache und
byzantinische Seefahrt, flr einen bestimmten Zaitrazuriickgedrangt. Wegen dieser
Ubermacht im Mittelmeerraum konnte Venedig seineanditl mit zwei wichtigen
Gutern, namlich Seide und Gewirzen, erfolgreichbausn und dementsprechend
seinen Reichtum noch vergrof3ern. Vor allem der ldbmit Gewdirzen, allen voran der
Handel mit Pfeffer, hatten einen groRen Anteil agrwdgen Venedigs. Ab dem 13.
Jahrhundert wurden die Bedingungen im Fernhandethdzunehmende Konkurrenz,
schwieriger. Venedig reagierte mit einer gesteggeRroduktion von Luxusgutern, wie
Seide, Glas-, Leder- und Holzwaren, sowie Biicfiern.

Auller den Seeraubern machten auch andere Seelstfidiels Venedig die
Vormachtstellung streitig. Zuvorderst tr&enua in Konkurrenz zu Venedig im
Mittelmeergebiet. Denn Genua entwickelte nach dexth Fisas als Seehandelsmacht
einen ausgedehnten Handel im ¢stlichen Mittelméehinm zum Schwarzen Meer und
erschien als direkter Konkurrent von Venedig aufBiédflache®” Ahnlich wie bei den
anderen Seerepubliken war der Aufstieg Genuas geprtiich Allianzbildungen und
daraus resultierenden Privilegi®h.Die Handelsbeziehungen Genuas reichten von
Flandern bis in den Mittleren Osten. Das Mittelmiedten sich die Genuesen vor allem
mit den Venezianern. Genua war bemiht seine Hastdetpunkte, besonders auf
mediterranen Inseln, wie zum Beispiel Korsika, bbghalten. Im 13. Jahrhundert
wurde der genuesische Einflussbereich im Mittelmean Barcelona beansprucht.
Barcelona schaffte es innerhalb kirzester Zeit @ergrofdter Konkurrent in diesem
Bereich zu werdeff Aber nicht nur die steigende Rivalitat im Mittelemeandel,

8 |anBurnet Spice Islands S 51.

8 AndreasExenberger Reiche als Partner, Gegner oder Ziel? Die histben Erfahrungen zweier
europaischer Weltstadte. In: MIOG 115 (2007) S 98-7 Online unter:
Ilwww.degruyter.com/view/j/miog.2007.115.issue-in#dg.2007.115.14.76/miog.2007.115.14.76.xml
(am 16.7.2016).

% RobertBohn Seefahrt S 24-25.

8 JohnMorrissey Die italienischen Seerepubliken S 81.

8" RobertBohn Seefahrt S 29.

8 JohnMorrissey Die italienischen Seerepubliken S 70.

8 GabriellaAiraldi, Genoa and Barcelona: Two Hypotheses for a ,Glotatld“. In: RuthyGertwagen
ElizabethJeffreys Shipping, Trade and Crusade in the Medieval Medihean. Studies in Honour of
John Pryor (Farnham/Burlington 2012) S 223.
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sondern auch die innere Zerrissenheit Genuas, @iwend des 14. Jahrhunderts einen
neuen Ho6hepunkt erreichte, erschwerte das weitesteBen als Mittelmeermacht. Die
Familiennetzwerke, die den genuesischen Werdegamgmachten, behinderten
zusehends die produktiven Handelstatigkeiten dutte Fehden untereinand®r.
Jedoch verlagerte Genua im Laufe des 13. Jahrhigndien Schwerpunkt seiner
Wirtschaftspolitik vom Handel zum Finanzwesen urahldngsverkehr hin, sowie auf
den Handel mit Westeurop&.1381 wurde Genua von Venedig bei Chioggia besiegt
und verlor einen Grof3teil seines Einflussbereicimesostlichen Mittelmeer. Genua
konzentrierte sich nun vorwiegend auf Westeuromh den Handel mit Massengutern,
vor allem den Transport von englischer Wolle. Deeswickelte sich dazu, dass Genua
Alaun fur die englische Textilindustrie lieferte duilen Handel der fertigen Textilien

nach Spanien, Nordafrika und die Levante vorantfieb

2.1.2. Regionale Handelsnetzwerke — Messen

Stadtenetze sind die Voraussetzung zur Ausbildwrgsozialen und wirtschaftlichen
Netzwerken. Regionale Messesysteme gab es in denfdgne, England, Flandern, am
Niederrhein, an der oberen Donau, Kastilien untielta Der Ursprung dieser Messen
findet sich oft an religiosen Zentralorten. FUr dernalt und die Etablierung dieses
Systems waren vor allem Privilegien zustédndig unatwendig gewesen. Das
Messesystem bestand aus mehreren Markten, derenmiriBger in den
zusammenarbeitenden Stadten, aufeinander abgeswareth, um den Besuch aller,
z.B. fiinf Messen, fiir die Handler und Kaufleuteezmoglicher? Da es freien Zugang
zu den Messen gab, stromte, neben den HandlernKandfleuten, die umliegende
Landbevélkerung zu den Messen. Fur die einen willessen ein Platz um Handel zu
treiben und Geschéafte abzuwickeln, fir andere wiededienten Messen und das auf
ihnen herrschende Treiben als eine Art von Volksfes

In der Champagne hatte sich im 12. JahrhunderiNeiz von sechs Messen in vier
kleinen Stadten herausgebildet. Von diesen Messedem Handler aus ganz Europa
angezogen, um ihre Waren an den Mann zu bringen.eritdgte eine prazise

% GunnarDahl, Trade, Trust and Networks. Commercial Culturé.@te Medieval Italy (Lund 1998) S
40.

%1 JohnMorrissey Die italienischen Seerepubliken S 74.

2 GunnarDahl, Trade, Trust and Networks S 40.

% Michel Pauly, Vom regionalen Messesystem zum internationaletz Men Messestadten. In: Gerhard
Fouquet Netzwerke im europaischen Handel des Mittelaf@stfildern 2010) S 49-50.

% FernandBraude| Sozialgeschichte des 15. und 18. JahrhundertsHBedel (Miinchen 1986) S 89.
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Abstimmung der Messezeiten, um einen permanentBrmaakt fur Tuche, Leder,
Pelze, Leinen, Gewirze und den bargeldlosen Zakuangehr herzustellen. Dabei
hatten vor allem Handler aus Norditalien und Flandg&abant miteinander in Kontakt.
Derart durchorganisierte Messen hat es auch inrandedndern gegeben, so zum
Beispiel auch in Flandern bestehend aus den Messéiorhout, Messinas, Lilles,
Ypern und ab 1200 in Brigge. Gegen Ende des 12huatterts hatte sich ebenso in
England ein regionales Messesystem mit abgestimiienminen etabliert. Dabei
wirkten Stamford (Fastenzeit), St. Ives (OsterrgstBn (Juli), Winchester (September),
Northampton (November) und Bury St. Edmunds (Dezjntusammert

Wie aus dem vorliegenden Absatz ersichtlich waress$én und Jahrmarkte innerhalb
eines Systems aufeinander abgestimmt, so dassétaml Kaufleute mehrere Messen
hintereinander besuchen konnten. Fiur den Handiey @6 im Idealfall moglichst von
einer Messe zur nachsten. Sie zog dann mit ihrerellyanach Moglichkeit mit der
Unterstitzung durch ein Lasttier durchs Land. Wédirelie n&chste Messe oder
Jahrmarkt angefahren wurde, arbeitete man am @rY/deibergegangenen bereits an
der Wiederherstellung der Vorréte fiir die nachsezavistaltung® In den Bereichen,
wo Messen auf Gebiete von Grafschaften oder aherficktattfanden, wurde von den
Machthabern zumindest eine sichere An- und Abrgmsahrleistet. Dazu kam noch
eine verbesserte Infrastruktur und die MoglichkéitKaufleute, wahrend der Messen,
ihre Konflikte durch eine eigene Messegerichtsharkegeln lassen zu kodnnen.
Wahrend der Wintermonate standen die Messer still.

In der zweiten Halfte des 12. Jahrhunderts ermiitgic Privilegierungen von Konig
Friedrich Barbarossa, dass sich auch am Niederrb&inregionales Messesystem
entwickeln konnte. An diesem waren die Stadte Aaclmiisburg, Utrecht und Koéln
beteiligt. Vor allem Handler aus Oberdeutschlaralyis aus den Gebieten am Ober-
und Mittelrhein nutzen dies, um mit Handlern aus dederlanden, dem Maasgebiet
und England in Verbindung zu tretéhin der ersten Halfte des 13. Jahrhunderts
schlossen sich Worms, Speyer und Oppenheim am IM#te zu einem weiteren

Messenetz zusammén.
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In Italien waren internationale Messen eher selbenl von geringer Bedeutung,
trotzdem waren zwei Messenetze vorhanden. Im Iirhdadert begann der Aufstieg
der beiden Messen von Ferrara, mit den Stadtemiféggiantua, Verona, Bologna und
Badia, welche nie auf den Champagne-Messen vartiedeen. Hier waren vor allem
Handler aus Mittel- und Suditalien, sowie Franzosew Deutsche vertreten. 1234
wurde der Messezyklus von Friedrich Il. organisiartl an den der Champagne-Messen
orientiert, um einen Jahreszyklus zu erhalfén.

So wie die flandrischen und ostenglischen Messedetten sich auch die kastilischen
Messen in Medina del Campo, Villalbn und Medina ébseco am Rande von
Tuchproduktionsgebieten an. Sie waren sehr gutdemt Stral3ennetz verbunden oder
an der Kuste gelegen und gut tber das Meer zuckari Die friheren Messen waren
bereits im 13. Jahrhundert in Valladolid im Laufer cReconquista entstanden und
waren mit dem Zyklus in Medina del Campo abgestinimtiatoren der neuen im 15.
Jahrhundert entstandenen Messen waren die Krondiar@rafen von Benevante bzw.
Enriquez. Dabei versuchte vor allem die Krone imnkiorenzkamp die gréaflichen
Messen zu behindern oder sogar zu verhindern. &eigdundherrschaftlichen Messen
setzte sich ein neuer Messezyklus im Gebiet desddwerch, wodurch ein Jahreszyklus
entstand: Fastenmesse von Villalébn, Maimesse vodimdedel Campo, Augustmesse
von Medina de Rioseco und die Oktobermesse von mdedel Campo. Diese wurden
noch durch die Quasimodo-Messe von Medina de Riogad die Johannismesse von
Villalén erganzt. Wie in der Champagne gab es Akbelreiungen, sicheres Geleit,
eine klare Trennung nach Warengruppen, sowie Gésvicind Mal3kontrollen. Spater
kam ebenso noch das Handelsgericht von Burgos daswjem Schutz der Handler und
der Rechtssicherheit dienen soffté.

Mitte des 13. Jahrhunderts ist der Messezyklus aeddvrhein niedergegangen. Der
Grund dafir waren wahrscheinlich der Kdlner Aktimtlal und der Ausbau des Kolner
Stapels in diesem Zeitraum. Ungunstig ausgewirktsicgh das Fehlen einer zentralen
politischen Gewalt in diesem Raum und dass keind/@ssestadte in der Lage war das
Erbe des Uberregionalen Messesystems anzutretes.diii auch fir die Champagne,
deren Messen im 13. Jahrhundert starke Einbul3eitierrlhatten. Wobei die
Champagne nur ihren Uberregionalen Charakter wrldratte und die regionalen
Messen trotzdem weiter bestehen konrténDie Champagne, als ehemaliges

1% Michel Pauly, Regionales Messesystem S 55.
0l Epd. S 56-57.
192 Epd. S 58-59.
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Verteilerzentrum fir Gewdrze in Europa, wurde durdas Fernbleiben von
Warenstromen aus den Niederlanden geschwécht umddadurch nicht mehr so
attraktiv fir den Warenverkehr. Das fuhrte dazussdain Grofiteil der italienischen
Kaufleute ihre Waren direkt in den Norden brachiex dort handelten. Briigge und
Antwerpen wurden damit zu den neuen Zentren desivanschlags® Im Laufe des
14. Jahrhunderts verlegten sich in ganz EuropaM#sesen in einzelne bedeutsame
Stadte, die deren Erbe antraten. So zum Beispietituo, das die englischen Messen
ruiniert und abgeldst hatte, da es den Fernhanegkstgehend fur sich beansprucht
hatte. London fungierte urspringlich als Produldmantrum flr Tuche, als es zum
ersten Mal mdglich war einen hohen Wollabsatz, ldutie Direktvermarktung und den
Verzicht auf Messen, zu erlangen. Dank Konig Edwandaren Kaufleute nicht mehr
auf den Messehandel angewiesen und konnten deisaregl Markt, vor allem London,
welches unter koniglicher Kontrolle stand, direkteliefern. Besonders die
ausléanderfreundlichen Regelungen foérderten den élandd die Ansiedlung von
Auswartigen* Ein weiteres Beispiel fiir die Ablése eines ganiksssesystems durch
eine einzelne Stadt und ihr Einzugsgebiet bildeigge. Briigge wurde im Laufe des
14. Jahrhunderts zu einer anhaltenden Residenmati@naler Handler, was dazu
fuhrte, dass die Flamen immer seltener zu ihrend€arund Lieferanten fuhren. Fur die
Handler ergab sich aus der permanenten ResidenzVdeeil eines gesteigerten
Informationsaustausches Uber Preisentwicklungen, ché&kurse, technische
Neuerungen, neue Produkte, Missernten, Kriege ypidelien oder auch Uber die

Reputation von Handelspartnéfhi.

Handelsnetzwerke, regionale wie lberregionale ebgla einen Raum des Austausches

von Waren, Informationen, Menschen und Kulturen.

2.2. Handelsrouten

Im Mittelalter entstanden neue Verkehrswege, dee Kibntinente mit bereits seit der
Antike bestehenden Handelsrouten miteinander vedanUber diese Routen kamen
begehrte Gewulrze, wie Pfeffer, Zimt und Muskat,sheon arabischen Handlern in den

Mittelmeerraum. Auf den verschiedenen frih entstaed Haupttransportachsen, auf

193 ManuelaMahn, Gewiirze S 93.
1% Michel Pauly, Regionales Messesystem S 60.
1% Epd. S 64-65.
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dem Indischen Ozean, in Afrika, im Mittelmeer uret @stsee, tUber Sidosteuropa und

die SeidenstraRe, fand der Austausch von WarereridMenschen und Wissen staft.

2.2.1. Die Seidenstralie
Seit dem 19. Jahrhundert versteht man unter demrifBedger Seidenstral’e das
weitverzweigte Handelsnetz mit all seinen See- uUmhdwegen, sowie deren
Nebenstrecken. Davor war darunter nur der Landueyerbindung von Ostasien und
dem Mittelmeer verstanden worden. Die SeidenstkadBand mit ihren weitlaufigen
Handelsstrecken Ostasien mit dem Mittelmeer, wdduro Mittelalter das grofite
bestehende Transportnetz bildete. Entstanden éstdsrch die Verbindung alter
Verkehrswege, die bereits in der Antike genutztdeorwaren, mit neueren Rout&h.
AulRerhalb von Oasen und Stadten waren ihre Verkalten kaum bis gar nicht
befestigt, weswegen besonders Kamele und Dromeliiaitgevorzugten Lastentiere der
Karawanen warelf® Keine der Karawanen bestritt die gesamte Strecke d
Seidenstral3e mit ihren circa 7000km. Vielmehr eerstan von einem Handelsposten
zum Nachsten® So gingen die Waren durch die Hande mehrerer Katef| von
chinesischen Handlern zu Zentralasiatischen, wedter persischen Handlern und
schlie8lich in die Hande von armenischen und achkis Kaufleuten. Mit ihnen
gelangten die Handelsgiiter schlieBlich ans Schwidieer oder an das Mittelme¥?.
Transportiert wurden Seide-, Ton- und Keramikwai®@ohmucksteine, Erze, Metalle,
Pelze, Tierhaute, Gewiirze, Arzneimittel und Fardén.

~When merchants come here from overseas they loadhips

with brass, which they as ballast, pepper, clotigalfi ans dilk,

sandalwood, gold, silver, cloves, and other sudbespthat are

not produced here. You must know that ships come fhem

many parts, notably from the great province of Md@hina]

and goods are exported to many parts, those thatogaden

are carried thus to Alexandria**?

1% ThomasErtl, Seide Pfeffer und Kanonen. Globalisierung um éféiter, Geschichte erzahlt 10
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17 ThomasErtl, Seide Pfeffer und Kanonen S 11.

19 |anBurnet Spice Islands S 34.

199 ThomasErtl, Seide Pfeffer und Kanonen S 14.

110 1anBurnet Spice Islands S 34.

M ThomasErtl, Seide, Pfeffer und Kanonen S 15.

112 Bericht Marco Polos iiber den Handel in Kalikutiétt nach: larBurnet Spice Islands S 39.
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Die Menge an Gewdurzen, die Uber die Seidenstra®sgortiert wurde variierte stark
und war abhangig von der politischen und wirtsdicéign Situation entlang ihrer
Wege. Der Transport von Gewirzen uber die Landwegbm jedoch mit der
steigenden Bedeutung der Gewirzroute entlang ddisclren Ozeans ab® Die
Haupttransportroute fir Spezereien nahm ihren Urgptin den Anbaugebieten. Von
dort aus gelangten sie uber den Indischen Ozedn$ytien und Agypten, von wo aus
sie Uber den Landweg nach Alexandria transponverrden. Schliel3lich landeten dort
Schiffe italienischer Kaufleute und beluden diesg den kostbaren Waren. Diese
brachten sie dann nach Venedig oder in westeurdmgislafenstadte, von wo aus sie

wiederum ihren Weg ins Landesinnere fanden und Blessen verteilt wurdeh?

2.2.2. Der Indische Ozean
Der Indische Ozean kann in drei Haupthandelszonésrteilt werden: das Chinesische
Meer, der dstliche Indische Ozean und der westlictische Ozeaf
» Das Chinesische Meer verband die sldostasiatisciselwelt mit den
ostchinesischen Handelsstadten. Verbindungen biddRouten durch den
Vietnam und Thailand® Wichtigste Hafenstadt war Malakka, da diese durch
ihre gunstige Lage, ein wertvoller Handelspunkt fi@ewtrze und
Warenaustauschplatz fir arabische, chinesischenaiigthe Handler geworden
war !’
e Der 0stliche Indische Ozean zwischen Malakka ungdbe(Sri Lanka) verband
die Handelsrouten am Golf von Bengalen mit denerQikiiste Indien$'®
* Der westliche Indische Ozean fuhrte Uber Kalikutnordwestlicher Richtung
entlang der Kuste zur StraRe von Hormus. Uber tt&8 von Hormus gelangte
man in den Persischen Golf, von wo aus man das Re&r und die Ostkuiste
Afrikas erreichte:™®
Zu den Ersten, die den Indischen Ozean passiggthirten persische und arabische
Seefahrer. Sie brachten chinesische Tonwaren, cimeliStoffe und sudostasiatische

Gewiirze in die arabische Watt.
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2.2.3. Karawanenrouten durch Afrika

Die muslimische Bevolkerung Nordafrikas unterhiBkziehungen zur Bevdlkerung
Afrikas sudlich der Sahara, sowie den Handel miteAsund Europa. Karawanen
Ubernahmen den Transport von Waren und Informatiaiteer die Karawanenrouten
durch die Wiuste. Die gemeinsame Religion, der Iskaneinfachte den Handlern die
Reise, die Verstandigung und damit auch den HaSethzig bis Neunzig Tage dauerte
die Durchquerung der Sahara, bei der Salz, Stidffastgegenstdnde und Pferde, gegen
Gold, Elfenbein und Sklaven getauscht wurden. Mit é&karawanen kamen aber nicht
nur Handelswaren in das Landesinnere, sondern dechslam drang immer weiter

vor %!

2.2.4. Das Mittelmeer

Das Mittelmeer, ein heil3 umkampftes Gebiet, wunae800 vor allem von arabischen
Handlern genutzt. Erst im 10. Jahrhundert legte altnahlich der maritime Handel im
Mittelmeer wieder in italienische Hand&. Die (ber arabische Handler bis ins
Mittelmeer gelangten Handelsguter wurden von dous adurch vorwiegend
venezianische und genuesische Schiffe weitertratisgd®® Die wichtigsten
Handelszentren, neben Venedig, waren Pisa, Genaesellle und Barcelona, entlang

der nordlichen Mittelmeerkusté?

2.2.5. Die Ostsee

Ab dem 12. Jahrhundert spielte eine lose Gemeiftsebia Fernhandelskaufleuten eine
gro3e Rolle in der nordeuropaischen Handelsschitff&Zur gleichen Zeit entstanden
erstmals permanente Markte in den Kistenstadtededioopas. Diese hatten erstmalig
auch eine gut Uberlegte Hafenstruktur aus Kaianlagéerladeeinrichtungen und
Lagerraumen. Als Vorbild fir die meisten Seeharslatie im Ostseeraum diente
Libeck. Nach diesem Vorbild wurden entlang der istidh Ostseekiiste bis zum
Baltikum viele neue Handelsstédte errichtét.

Mit der Entstehung der Hanse begann auch die Bedgutes Ostseehandels grol3er zu

werden. Die Hanse, dieser ehemals lose Bund zwisdfeufmannsgruppen war

21 ThomasErtl, Seide Pfeffer und Kanonen S 17-20.

22 Epd. S 20.
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[lwww.degruyter.com/view/j/jowg.1969.10.issue-3/fpw969.10.3.179/jbwg.1969.10.3.179.xml (am
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zwischen 1340 und 1400 zu vergleichbarem Ansehdange wie die italienischen
Seerepubliken. Sie hatte im Ostseeraum eine Vostaligng inne. lhr Einflussbereich
reichte von Flandern im Westen bis nach Reval uah drinnischen Meerbusen im
Osten'*® Der Hansehandel ahnelte zwar jenem der Seerepublbirachte jedoch ein
anderes Warensortiment mit sich. Wurde im Mittelmaaan vor allem mit Luxusgtitern
ein Geschéaft gemacht, so bestand der Ostseehand®rpaus Massengutern wie
Getreide'?’ Die Hauptstiitzpunkte der Hanse waren Kontoren amdon, Briigge,

Nowgorod und Bergelf®

2.2.6. Sudosteuropa

Sudosteuropa war im spatmittelalterlichen Handed Werbindung zwischen der
italienischen Halbinsel und dem Orient. Als Teilsdeevantehandels wurden die
wichtigsten Hafen, wie Split, Dubrovnik, Korfu u.avon italienischen Schiffen
angefahren. Die grol3te Bedeutung hatte aber Kamsb@el, als Tor zum Schwarzen
Meer, inne. Waren aus dem Landesinneren wurdeneirKdstenstadte transporteiert,
wo sie gegen Tuch und Luxuswaren eingetauscht wur@e Adria bildete das
Warenlager fur Venedig, welches das Meer fir siand useine Bedurfnisse

beansprucht&®

2.3. Gewiurzhandel

Um profitabel zu sein, musste ein Handelsgut leictt teuer verkauflich sein. Dies traf
vor allem auf Gewirze zu, da diese wenig LagerBaem Bord eines Schiffes
einnahmen und somit noch gentgend Platz fur an@grer, die aufgrund ihres
geringen Warenwertes in groReren Volumen transgonierden mussten, bot&f.
Daher ermoéglichte der Gewilrzhandel den Handlerngdite Chance bei kleinem
Risiko einen grof3en Gewinn zu erzielen. Die gro&efahren, die aber den gesamten
Handel betrafen, waren Uberfélle, Unfalle und dieséhadigung der Waré' Der
Gewdrzhandel lag, entgegen den européaischen Marggeh, fest in asiatischen
Héanden, hierbei bildete Indien das Zentrum. Nur ieinVergleich geringer Teil der
asiatischen Gewirze kamen in Europa an. Die Haoptaber der an der indischen
Kiste gehandelten Gewlrze waren China, die aradmsétegionen und das indische
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Hinterland. In Indien gab es zwei groRe Handelsapdee Malabarkiiste und Guijarat.
Uber Gujarat wurden Gewiirze, Baumwolle, Textilién @ach Persien und in den Irak
verschifft. Auf diesem Weg gelangte auch ein Tesr deuren Gewlrze bis nach

Europa™*?

Uber die Hafen der Malabarkiiste wurden GewlrzeSd®stindien, welche
uber Zwischenstationen wie Kalikut, aus dem Ostea dandes kamen und in den
Nahen Osten verkauft wurdéf. Von der Koromandelkiiste aus wurde Handel mit
Ceylon (Sri Lanka) getrieben und Waren von den Mdm, darunter besonders
Muskatnisse und Gewdrznelken, importiert. Zuvor dear sie meist nach Malakka
gebracht und von dort aus erst nach Indien tratispor* Gegen Ende des Mittelalters
wurden die Gewlrze von gudjaratischen Handlernzbis Roten Meer und in den
Persischen Golf verschifff> Der Handel mit dem Westen lag in arabischen Handen
der direkte Warenverkehr zwischen dem AbendlandWesten und dem Orient im
Osten unterbunden worden war. Nur zweitweise ladgmOrienthandel und ein Tell
seiner Handelsposten, z.B. wéhrend den Kreuzziigesyropaischen Handérf Der
Grol3teil, der in Europa gehandelten Gewiirze, wwuole arabischen Handlern aus
Indien zum Persischen Golf, dem Roten Meer und mdelandria gebracHt’ Die
Schiffe starteten zum Beispiel in Basra im PergacGolf im November und landeten
sechs Monate spater in Guangzhou. Auf ihrer Rerseden Osten fuhren sie
verschiedene Hafen an und beluden ihre Schiffeverschiedenen Waren, wie Seide,
Porzellan und Gewiirzéf® Im Mittelmeer angekommen handelten Kaufleute aus
Venedig, Genua, Barcelona und Marseille mit ardd@ecHandelsstitzpunkten. An
einigen dieser Stiutzpunkte wurde es Kaufleuterubtlaich infondaciniederzulassen,
wo sie einen bestimmten Grad an Immunitat und Aortme innehatten. Umgekehrt gab
es diesdondaciauch in europaischen Stadten. Einer der bekaentestter ihnen war
der, in Venedig gelegenEépndaco die Tedescliir deutsche Kaufleute. Die$endaci
waren von Gebduden der einheimischen Bevdlkerung) &Schutz beider Seiten,
weitestgehend getrennt. In den meist mehrstockldg@usern lebten die Handler mit
ihren Waren unter einem Dach. Im Erdgeschoss befastth gréf3tenteils die Lager-

und Ladeflachen, von denen aus die Waren gehandélauf Schiffe geladen wurden.
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Die oberen Stockwerke dienten als Unterkunft undjleiah als Lager fir die
wertvollsten Waren, zu denen auch die Gewilrze edhlDiese wurden in den
Lagerrdumen, in unterschiedlichen Behaltern, nacem Wert geordnet, aufbewahrt.
Im Vergleich gunstigere Gewirze, wie Pfeffer, Ingwmd auch Zucker, wurden in
grof3en Sacken von bis zu hundert Pfund verschiféhrend seltene und daher teurere
Gewidrze in kleineren Einheiten zu ein Pfund verpagkden. Diese wurden wiederum
fur den Transport zu groReren Gebinden, bestehesidieca fiinfzig dieser ein Pfund
schweren Pakete, gebunden. Die seltensten aseisShbstanzen wurden aber in
kleinen Metallboxen aufbewahirt?

Im Vergleich zum weltweiten Netz, war der europlesdeil des Gewilrzhandels eher
klein, aber nicht von geringerer Bedeutung, da itidischen und indonesischen
Gewilrze fir alle Europder so gut wie unersetzbaremd’ Wahrend dem
Mongolischen Zeitalter (ca. 1200-1350) war es darogdern erstmals moglich selbst
in den Fernen Osten zu reisen. Der Schutz durcRakeMongolicaerméglichte es den
europaischen Handlern, ohne Zwischenhéndler, inatisshen Raum Handel zu
treiben’*! Die Stabilitat des Mongolischen Reiches machténetie* Handelsreisen
zwischen Ost und West mdglich. Aulerdem wurde Eaisghen Handlern erméglicht
an den zahlreichen Handelsposten entlang der Stid8e direkt zu handeln, da sie
einen Grof3teil der Zwischenhandler umgehen konnieas geschah vor allem an
Platzen, an denen zuvor arabische Héandler das Mbnomehatten. Trotz des
gewahrten Schutzes wéahrend der Handelsreisen ingMisnhen Reich, blieben diese
gefahrlicher als es in den meisten Reiseberichéegestellt wurde. Dennoch vermochte
es ein kleiner Teil der europaischen Handler, meatenische Kaufleute, in den
Stadten entlang der Handelsrouten sesshaft zu werded dort kleinere
Handelsstutzpunkte zu errichten. Von Anfang desJafirhunderts sind sogar Berichte
uber Handelskolonien der Venezianer und GenuesenQumnsay und Zaiton
iiberliefert™** Aber das Glick der Europaer war nicht von langeaud, der
fortschreitende Zerfall des Mongolischen Reicheski@inere Teilgebiete und die
Auseinandersetzungen mit der Ming-Dynastie ersctemeden Direkthandel zwischen
Europa, Zentralasien und China zusehends und ligfeeschlussendlich erliegen. Mit

dem Ende des 14. Jahrhunderts war auch das Endeudgpdischen Netzwerke in

139 paulFreedman Out of the East S 110-113.

140 peterSpufford Handel, Macht und Reichtum S 235.
141 ManuelaMahn, Gewiirze S 73.

142 paulFreedman Out of the East S 169-170-
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Asien gekommen. Ab dem 15. Jahrhundert wurde def3téil an Gewdlrzen wieder
Uber die mediterranen Handelsposten durch Zwiséretiar nach Europa geschiffte,
da kein direkter Kontakt mehr zu Indien und Chieatand"*?

Neben den begehrten Waren, gelangten auch neusmktionen Uber die fremden
Lander ins Abendland und klarten so einige Mythen @rient betreffend auf. Einen
solchen Bericht lieferte Marco Polo, der gemeingainseinem Vater und Onkel nach
Asien reisté** Marco Polo verfasste in den letzten Jahrzehntsnide Jahrhunderts
den ersten Bericht Gber China und seine StadteanJaBurma, Indochina und
Indonesien, seit der Antike und diente damit ebésset Entmystifizierung des
asiatischen Raumés>

Ein Teil des Handels wurde uber die Levantekistgewaickelt. Von hier aus
ubernahmen italienische Schiffe die Gewlrze undietseten die restlichen
europaischen Hafen. Zwei- bis dreimal im Jahr wutelevenezianische Hafen von der
Levante aus beliefert. In Venedig wurden die Wanater Aufsicht weiterverkauft,
wobei von der Stadt teilweise sogar fir die Quatigr Waren gebirgt wurde. Um 1400
kamen fast alle nach Europa importierten Gewiirze \denedig:*® Stideuropa und
grof3e Teile Westeuropas wurden direkt Uber dassMiter versorgt, wahrend Mittel-
und Nordeuropa auf transalpine Landwege und Fladssh, wie z.B. die Rhdne und
den Rhein, angewiesen waren. Seit dem 13. Jahrhufsshel von Genua ausgehend
regelmafiger Schiffsverkehr zwischen dem Mittelméem Atlantik und der Nordsee
statt. Die Transportdauer entlang der Nordwestdiisspen Kisten Frankreichs,
Englands, Flanderns und der Niederlande, betrugchgn vierzehn und sechzehn
Tage'®’ Durch immer wieder aufkommende Lieferschwierigieitaufgrund von
politischen, kulturellen und religiosen Hindernissesahen sich die Europaer bald
gezwungen andere Wege nach Osten zu finden, umiearbatjehrten Waren zu
kommen'*® Da der Handel mit Luxusgiitern ab dem 14. Jahrhinger allem der
Gewidrzhandel, wieder in muslimischen Handen wanfigerten besonders die
italienischen  Kaufleute von ihren  alteingesesseneNetzwerken  und
Handelsbeziehungen im Mittelmeerraum. Im Gegengateen Italienern wirkte sich

dies vor allem negativ auf spanische und portugibsl Handler aus, da diese keine

143 paulFreedman Out of the East S 172.
144 ManuelaMahn, Gewiirze S 73-74.

145 paulFreedman Out of the East S 174.
146 BerndFuhrmann Mit barer Miinze S 34.
147 ManuelaMahn, Gewiirze S 88-89.
“8Epd. S 81.
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ausreichenden alten Beziehungen im Mittelmeer hatfédhrend dePax Mongolica
waren sie, ohne einen Umweg uber italienische leatdl nehmen zu missen, direkt an
ihre  Waren gekommen, und wollten diese Verkirzungy dHandelskette nun
beibehalten*®

Diese Verkirzung der Handelskette durch den Aussshion Zwischenhandlern,
gelang ihnen jedoch erst 1498, durch Vasco da Gamtaler Entdeckung des direkten
Seeweges nach Indiér?.

Im 15. Jahrhundert ermdéglichten Innovationen im ifslbau, der Einsatz von
Kompassen und neuen Seekarten, den Portolankadses,auch das offene Meer und
nicht mehr nur Kisten und Inseln befahren werdennten. Diese Neuerungen in
Kombination mit den erschwerten Lieferbedingungen dwischenhandler, sowie die
hohen Gewidrzpreise, gaben den Anstol3 und die Mikglitfur die Suche nach diesem

direkten Seewed*

2.3.1. Einzelhandel

Markte und Messen fungierten als ZwischenhandlerLandesinneren. Von ihnen
kauften kleinere Handler ihre Waren und brachtenirsiandere Stadte. Diese Handler
waren meist keine reinen Gewirzhandler. Der Grbfdten ihnen bestritt seinen
Lebensunterhalt mit anderen Giuitern als Gemischivagiredler. Neben Gewirzen
verkauften sie oft auch medizinische Krauter undea@ Waren. Vor allem fahrende
Handler waren auch auf diese zusétzlichen Giiteewaiegen->> Gewiirzhandler, oder
auch Apotheker, verkauften essbare Gewirze, Med&ifdigkeiten/Konfekt, Likore,
Wachs, Papier und Tinte. Eine fixe Trennung zwisctien beiden Berufen, Apotheker
und Handler, erfolgte erst ab dem 15. Jahrhurldéth etwa ab dem 13. Jahrhundert
werden ansassige Gewdilrzhandler erstmals auch atghéyer bezeichnet. Ihren
Ursprung nahmen sie in den Klbéstern und Stédten, sieoneben Arzneien auch
Gewdlrze anboten. Ihr Hauptaufgabenbereich bestaadia der Herstellung und dem
Verkauf von Arzneien, wie Heiltrdnken, Umschlagerd (Gurgelmitteln. Ein Grol3teil
an Arzneien konnte, wenn man einen Mdrser daheitite,hZuhause auch selbst
hergestellt werdeft*

149 paulFreedman Out of the East S 173.

%0 ManuelaMahn, Gewiirze S 81.

1*1Epd. S 77.

152 paulFreedman Out of the East S 116.

133 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie, Von den Anfangen hbis&usgang des Mittelalters Bd. 1
(Eschborn 1998) S 470.

154 ManuelaMahn, Gewiirze S 107.
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Ein grundlegendes Problem betraf die Qualitat degebotenen Gewdlrze. Falschungen
bzw. Verféalschungen standen auf der Tagesordnugty. &liebt waren das ,Strecken”
und ,Verbessern“ der Gewdirzlieferungen. Ein zuséiels Problem war die Frische der
Gewiirze, denn der lange Transport und die LagehinterlieRen ihre Spuref®
Gewdrze, die lange gelagert wurden verloren ani@uaind brachten einen geringeren
Gewinn ein. Da aber das Gewirzgeschaft groRen Stumgen unterlag und sollte
maoglichst auch noch mit qualitativ schlechterer ®yater hochst mogliche Gewinn
eingefahren werden, wurden dies Gewilrze zu Puhemarbeitet, um von der
schlechteren Qualitat abzulenken. Das fuhrte ddass die Verbraucher ihren Unmut
kundtaten>°

»Will och daz verdorben nit bald enweg gan,
So stossen sis in aim morselstain
Und machend darusz ain spezri,
Ain guot ding is nit dabi,

Denn ain wenig raez pfeffer,

Das ander ist als hol und ler.

Ingber, muscatt und negelin,
Darusz hand si den groesten gewin.
Das gends uf das land in die dorffer,
Die hand nienan kain morser,

Dassi die wurzen kunnen stossen,

Darum will ichs all in min segi stosser*

Bereits Plinius der Altere berichtet (iber Falsctamgvor allem, dass gern der Safran
gefalscht und gestreckt wurde. Haufig wurden gé&mmete gelbe Bliten heimischer
Pflanzen, sowie Gelbwurz-, Rotholz- und Paprikapylvals auch Ziegenmehl
beigemengt®® Um dem entgegenzuwirken wurden Drogenprifungegeéimrt. Die
italienischen gerbelatori untersuchten die Spezereien auf Qualitdt, Reinbei
Echtheit. Am konsequentesten wurden die PriafunganGewirznelken, Ingwer und

Safran durchgefuhrt. Nicht nur in Venedig, sondauch in anderen Handelsstadten,

135 paulFreedman Out of the East S 122-123.

%6 ManuelaMahn, Gewiirze S 90.

3" Teil des Gedicht®es Teufels Netaus der ersten Hélfte des 15. Jahrhunderts. Zitarh: Manuela

Mahn, Gewirze S 90-91.

138 |rmgardBitsch Gesundheitsschéadigung und Tauschung im mittelialien Lebensmittelverkehr. In:
Irmgard Bitsch Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit. Wage eines interdisziplindren
Symposiums vom 10.-13. Juni 1987 an der Justusig-idhiversitat Giel3en (Sigmaringen 1990) S 196.
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allen voran in Nurnberg, wurden Kontrollen eingetiiiNirnberg hatte sich im Laufe
des 13. Jahrhunderts zu einem HauptumschlagplatzOewiirzen entwickelt. Neben
den Kontrollen fiur Gewdrze, aller Art, wurden au¢bntrollen fir andere Waren, wie
zum Beispiel Silber, Leder, Tuche und im 15. Jahdaut fir Lebensmittel, eingefuhrt.
Ab 1357 sind Safranschauer in Nurnberg belegt. @ruppe der Priifer bestand aus
vier Burgern der Stadt Nurnberg, denen die Prifieg Safrans und anderer Gewtrze
unterlag. Im Laufe des 15. Jahrhunderts wurde ibfgabenbereich auch auf die

Kontrolle von importierten Arzneimitteln ausgedefit

.In diesem 1441ten Jahr ist die Safranschau zu [Nérg erstmals
eingerichtet worden, um St. Veitstag. Der ersteré®athauer ist
gewesen Markward Oberhauser, darauf hat man amt&gyenach dem
WeilRen Sonntag einen Sack mit gefalschtem Safememthielt 13
Pfund, und einen Birger von Ulm der Herrenbergenaget, dem er
gehorte, bei dem Schénen Brunnen verbrannt; dazudba Rat zur

Warnung eine Verrufung tun lassefi™

Ersatzmittel kamen vor allem dann zum Einsatz, weran sich das Original nicht
leisten konnte. So konnte man Pfeffer durch Pfleféert ersetzen oder den echten
Safran durch Landsafran. Dieser Landsafran, audtiewiGartensafran, durfte zwar
verkauft werden, musste aber als unechter Safrieengeeichnet werden, damit er nicht
als echter Safran zu einem teuren Preis verkaufiemekonnte. Oft wurde auch Pfeffer
verfalscht. Unter diesen wurden unreife Wachholderbn gemischt oder er wurde mit
geschmacklosem Bastardpfeffer vermis@htFalschungen betrafen aber nicht nur
Gewdulrze. Tricksereien wie eingenasste Rohseide odiér Mehl, Sand, sowie
Mausedreck vermischter gemahlener Ingwer oder &feffaren bekannt und wurden
streng bestraft®? Auch Uber Falschungen wurde in der volkstiimlicHéteratur
berichtet, sowie der Arger (iber den Betrug zum Aurklgebracht®®
,lch red, wer mir das maul verschoben,

Das du dein dreck als wol kanst loben.

Dein saffran hast zu Fenedig gesackt

139 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 556-557.

180 Bericht tiber die Safranschau in Nirnberg, 144fieZinach: Bernd=uhrmann Mit barer Miinze S
36.

181 HansWiswe Kulturgeschichte der Kochkunst. Kochbiicher un@dpée aus zwei Jahrtausenden mit
einem lexikalischen Anhang zur Fachsprache vonHe@p (Miinchen 1970) S 82-83.

182 StepharBelzer Netzwerke S 34.

183 |rmgardBitsch Gesundheitsschadigung und Tauschung S 196.
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Und hast rintfleisch dar unter gehackt
Und melst unter negelein gepets prot
Und gibst fur lorper hin geif3kot.

Und fichtenspen fiir zimtentrinten
Und nimmst das laup von einer linten,
Dar mit tust du den pfeffer meren,
Tust unter mandel pfirsing keren

Und unter Weinper muckenkopf,

Fur muskat eichenlaubes knopf

Und muckenschwamen fir rusin

Und gibst hutzeln fur feigen hin,

Gibst weiBen huntsdreck hin fur zucké¥“

Einen Einblick in den Umgang und die Erstkontrollen Gewtrzen gibt uns ein
venezianisches Handelsbuch, das sogenahbédone da CanalEs gibt Anweisungen
daruber, wie man am besten die Frische von vemdehen Gewilrzen, wie Zimt,
Ingwer und Muskatnuss, festgestellt werden kanilgtfoan seinen Hinweisen so soll
Ingwer aufgeschnitten und das Innere auf seine eFddntrolliert werden, die
Muskatnuss inklusive Fruchtschale soll angestochegrden und wenn etwas

Flussigkeit austritt ist sie frisch und kann gekauérden:®

2.3.2. Gewdrzpreis

Die ungefahren Preise von orientalischen Gewurgehuns durch z.B. Handelsbuicher
Uberliefert. Diese Handelsbicher geben Einsichtden Einzelhandel und den
GroRhandel, wo Gewilrze gekauft und verkauft wurdemjie in welchen Mengen und
zu welchen Konditionen dies geschah. So ergibt eh, sdass im 6stlichen
Mittelmeerraum vor allem in den Hafen von AlexaadBeirut und Zypern Gewdrze in
groRen Mengen filr Europa besorgt wurdf&mie Problematik bei der Erstellung eines
Preisvergleiches bilden die unterschiedlichen Malfdten. Die Preise waren generell
hoch unterlagen jedoch einigen Schwankun§émer Gewiirzpreis setzte sich aus
mehreren Faktoren zusammen. Einen der grof3ten ifmstkte machte der Transport
aus, weswegen der gunstigere Transport Uber Wasgerwréaferiert wurde, dicht

%4 Hubsch Vasnachtspdus dem 15. Jahrhundert. Zitiert nach: Irmgitsch Gesundheitsschadigung
und Tauschung S 196.

185 paulFreedman Out of the East S 114.

1 Epd. S105.

7Ebd. S 127.
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gefolgt von Zollabgaben, Bestechungsgeldern undladekosten. Diese Kosten

verteuerten Gewiirze bei jedem Zwischenhandel unigefife

Vor allem der Pfefferpreis konnte innerhalb eingisrds stark schwanken und sich mehr
als verdoppeln. Inwieweit dies die Folge von urdieiadlichen Erntemengen aufgrund
von Wetterkapriolen und Missernten, oder politistHénruhen auf3erhalb Europas,

abhangig war, ist nicht vollends gekl&t.

»The spices that come to Venice pass through albyria, and through
the entire country of the Sultan and everywherey thay the most
burdensome duties. Likewise, in the state of Vertiey pay
insupportable duties, customs and excises. Thuk alit the duties,
customs and excises between the country of thanSaitd the city of
Venice | might see that a thing that cos tone duwdltiplies to sixty and

perhaps to a hundred-®

Dennoch lassen sich Gewdrze in vier Preiskategaomgerteilen:

1. Grundgewirze, die einen Groldteii des Handels
ausmachten. Diese waren teuer, aber leistbar: ePfeff
Ingwer, Zucker

2. Durchaus sehr gebrauchliche Gewdulrze, aber teuent, Zi
langer Pfeffer, Galgant

3. Die teuersten Gewirze und sehr begehrt. Vor allem
Muskatnuss und Gewirznelken

4. Medizinische Substanzen: Kampfer, Moschus und
Safrart’

Fur Gewirznelken ist zum Beispiel Uberliefert, das¥enedig im 15. Jahrhundert das
Hundertfache des Einkaufspreises, der auf den Melukgezahlt wurde, verlangt
wurde. Dabei muss aber bedacht werden, dass diesnicht der Verkaufspreis fur den
Endkunden, wie zum Beispiel Koche, war, sonderrgsddieser Preis sich noch

mehrmals durch Zwischenhandler in Europa erhtfte.

188 ManuelaMahn, Gewiirze S 87.

189 peterSpufford Handel, Macht und Reichtum S 237.

170 Bericht des venezianischen Handlers Girolamo Ptibkr Gewiirzpreise.Zitiert nach: ldurnet
Spice Islands S 51-52.

"1 paulFreedman Out of the East S 128.

'2Ebd. S 115.
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Selbst als die Gewulrzpreise bereits stark gesuniegan, gehorten Gewtrze weiterhin
zu den teuersten Handelsgutern und blieben daredtiBeobjekte. Jedoch war es nun
das aufsteigende Burgertum, das sich mit den teGenirzen eindeckte und damit
versuchte seinen Stellenwert innerhalb der Geseifszu zeigen. Da die asiatischen
Gewdlrze nicht so ohne weiteres in heimischen Géaategepflanzt werden konnten,

blieben sie ein gutes Geschaft fir Handlér.

13 GiovannRebora Culture of the Fork. A Brief History of Food irutbpe (New York 2001) S 106.
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3. Medizin

3.1. Antikes Wissen als Grundlage mittelalterlicheMedizin

3.1.1. Hippokrates van Kos

Hippokrates von Kos (ca. 460 bis 370 v.Chr.) gills aler Begrinder der
wissenschaftlichen Medizin der Griechen. Den Kewminer Arbeit bildete die
sogenannte Saftelehre, welch von Galen weiterausgiést wurde. Sie bildete bis weit
in die Neuzeit hinein die Grundlage fiir die mediaihe Praxis’* Das wichtigste von
ihm Uberlieferte Werkt ist der soGorpus Hippocratumeine Sammlung von Schriften,
die wahrend dem Ende des 5. Jahrhunderts bis zte Ngs 4. Jahrhunderts entstanden
sind. Welche Schriften von Hippokrates selbst stéennst nicht eindeutig geklart. Ein
Grol3teil der Uberlieferten Sammlung wurde wahrsdledi von seinen Schilern
verfasst. Den éaltesten Teil bilden digidemienbiicherdas BuchVon der heiligen
Krankheitund das etwas spater entstandéher Luft, Wasser, Ortlichkeit!

Der Corpus Hippocratumst die friheste Form einer wissenschatftlichenrgeffrift.
Die Schriften beinhalten soziale Handlungen zwisaten Kranken und ihrer Arzte, die
arztliche Ausbildung und Ethik, Kenntnisse von Agimitteln, Tieren und Pflanzen,
astronomische und astrologische Anschauungen, stiiEinteilung des Jahres in den
verschiedenen Teilen der griechischen Welt. Anwagdiand sein Werk noch im 17.
und 18. Jahrhundert, verdrangt wurde er erst imJa8@rhundert durch die moderne
wissenschaftliche Medizit’?

Viersaftelehre im Corpus Hippocratum
Bei den vier Saften handelt es sich um die vierpéésafte Blut, Schleim, gelbe und
schwarze Galle, welche mit den Eigenschaften wakalt, feucht und trocken
verbunden sind. Die sogenannte Humoralpathologesbesich mit dem Gleichgewicht
dieser vier Safte, welches Uber Gesundheit odemkfit eines Individuums bestimmt.
177

* Blut: heil3-feucht

* Schleim: feucht-kalt

* Gelbe Galle: heil3-trocken

17 Kay Peterdankrift, Krankheit und Heilkunde im Mittelalter (Darmst&fi03) S 7.

17 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 114. Siehe auch: Kagr Pankrift, Krankheit und
Heilkunde S 8.

178 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 117.

17 Kay PeterJankrift, Krankheit und Heilkunde S 8. Siehe auch: Ruddthmitz Geschichte der
Pharmazie S 128.
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« Schwarze Galle: kalt-trockéf}
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Abb. 6: Viererschema der Safte mit Zuordnung der Qualitaten

Befinden sich die vier Korperséfte im Gleichgewiblgibt man gesund, entwickelt sich
ein Ungleichgewicht oder gar ein Ubergewicht zueginder Safte hin, steigt die
Wahrscheinlichkeit fur eine bestimmte Krankheit.h&hgig sind die vier Safte von
ihrer Umwelt (z.B. Wechsel der Jahreszeiten) und gkrsénlichen Bedingungen (z.B.
Alter, Geschlecht, Nahrung u.a.). Sollte es zunaitingleichgewicht kommen versucht
der Korper des Kranken zunachst selbststandig didchen® (Fieber) mit dem
Ungleichgewicht fertig zu werden. Als Resultat warddie schadlichen Substanzen im
Korper tber Schweil3, Kot, Urin und Monatsblutungedondert. Sollte dies nicht mehr
funktionieren bilden sich Eiter, Schleim, Galle, |Aderungen und Versetzungen. Der
Arzt versucht nun anhand des Viererschemas herfinden welcher Korpersaft

verantwortlich ist und greift mit entsprechenderit®ln ein”

178 Kay Petedankrift, Krankheit und Heilkunde S 22.
19 HeinrichSchippergesGeschichte der Medizin in Schlaglichtern (Mannh&i990) S 67.
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3.1.2. Galen von Pergamon

Galen von Pergamd¥ (ca. 130 bis ca. 200 n.Chr.) hat das hippokratisé¥erk
bearbeitet, weitergegeben und erweitert. 192 zgestéin Feuer seine Bibliothek,
wodurch ein groRRer Teil seiner Schriften verlorergglm Laufe der Jahre durfte Galen
zwischen 300 und 600 Traktate verfasst haben, wettkden verschiedensten Sprachen

erhalten geblieben sirfg*

Saftelehre bei Galen

Das hippokratische System der Viersaftelehre wukde Galen um mehrere
Dimensionen erweitert. Er flgte den bereits bestgbe Elementen, Saften und
Qualitaten, die Dimensionen der vier Kardinalsomyarebensalter, sowie Tages- und
Jahreszeiten hinzu (Abb. 6 mittlerer Krei$jJedem Kérpersaft werden zusétzlich noch
Charaktereigenschaften zugeschrieben, welche sictiel Menschen auswirken. Denn
der vorherrschende Sagt bestimmt auch das Tempetdiidedoch finden sich bei
Galen noch nicht die spateren Bezeichnungen SakguirPhlegmatiker, Choleriker
und Melancholiker. Diese werden erst im Mittelalténzugefugt. Vielmehr spricht
Galen bei einem Ubergewicht des Blutes von den d@ktareigenschaften der Naivitat
und Einfalt, bei der gelben Galle von Verstand Getiarfsinn, bei der schwarzen Galle
von Bestandigkeit und Gesetztheit. Dem Schleim &tdegma schreibt er noch keine
Wirkung zu. Zusatzlich werden von Galen den Saftererschiedene
Geschmacksqualitaten zugewiesen: su3es Blut, salRahleim, bittere gelbe Galle und
sauer-scharfe schwarze Gaffé.

Das Ziel der Medizin bestand schon bei Hippokratlesin die vier Séafte im
Gelichgewicht zu halten, um Krankheiten vorzubeug&ies wurde bei Galen
weitergefuhrt und spiegelt sich in d&egeln der Lebensflhrurgereits in der Antike
wider. Im Zentrum dieser Regelungen steht ein gegsuhebenswandel, welcher unter

180 Galen wurde im kleinasiatischen Pergamon geboréwsbildung in den Naturwissenschaften und
dem Studium der Philosophie in Pergamon — ab deniLé@ensjahr Studium der Medizin in Smyrna,
Korinth und Alexandria — 158 n.Chr. GladiatorenanzPergamon — Zwischen 162 und 166 Arzt in Rom
— ab 166 Syrien und Phdnizien bereist — danachatgitvon Marc Aurel in Rom — starb zwischen 199
und 216 n.Chr. in Rom. Vgl. dazu: Kay Pelankrift, Krankheit und Heilkunde S 8. Siehe auch: Rudolf
Schmitz Geschichte der Pharmazie S 188-189; HeirsichippergesGeschichte der Medizin S 49.

181 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 187-191.

182 Kay Petedankrift, Krankheit und Heilkunde S 8.

183 Kay Peterankrift, Lowenfleisch, faule Birnen und Antoniuswein. Pésipra, Heiliges Feuer und die
Rolle der Ernahrung aus Sicht der mittelalterlictthheuzeitlichen Heilkunde. In: André#ofmeister
Winter, Helmut W. Klug, Karin Kranich (Hg.), Der Koch ist der bessere Arzt. Zum Verh&ltmon
Diatetik und Kulinarik im Mittelalter und in der #then Neuzeit (Fachtagung im Rahmen der
Geisteswissenschaften 2013 an der Karl-Franzengeiiat Graz, 20.6.-22.6.2013) Bd. 8 Mediavistik
zwischen Forschung, Lehre und Offentlichkeit (Ffartkam Main 2014) S 22.

184 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 195-196.
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anderem durch die Diatetik erreicht werden sdffte.Entsteht jedoch ein
Ungleichgewicht zwischen den Saften, ist man nantlkem Verstandnis anfalliger fur
Krankheiten. Dieses Ungleichgewicht der Séafte ehtstinfolge einer falschen

Lebensweise, Ernahrung oder Verdautffig.

Das Haus der Medizi¥’ bei Galen

In seinemHaus der Medizirsetzt Galen zwischen den Bereichen der Gesundiesit (
naturaleg und der Krankheitrés contra naturainnoch einen dritten Bereich, der der
neutralitas Diese setzt sich wiederum aus der Diatetik und Higgiene zusammen,

welche diesex res non naturaldseinhaltent®®

Das Haus der Medizin nach Galen
Res naturales Res contra naturam
(Physiologie) (Pathologie)
Res non naturales
(Diatetik und Hygiene)
1. Aer (Licht und Luft)
2. Cibus et potus (Essen und Trinken)
3. Mozus et quies (Bewegung und Ruhe)
4. Somnus et vigilia (Schlafen und Wachen)
5. Excreta et secreta (Stoffwechsel)
6. Affectus animi (Gemutsbewegungen)

Abb. 7: Das Haus der
Medizin

3.2. Rezeption und Assimilation antiken Wissens irhaufe des Mittelalters

Die frGhmittelalterliche Gesundheitspflege, sowie dHeil- und Arzneimittelkunde

entsprangen antiken Vorbildern. Der Groldteil, das In das 5. Jahrhundert
Ubermittelten Fachliteratur war in Griechisch vesta was zum Erléschen des
Westromischen Reiches kein Problem darstellte. IDdas Fehlen von Ubersetzungen
in das Lateinische war es nun fast unmoglich geamrdlas antike Wissen
weiterzugeben. In den Skriptorien der Kloster betmiiman sich nun das, bis zum
Untergang des Westromischen Reiches, erlangte Wiaséewahren, zu interpretieren

und neu zu Uberarbeiten. Es wurden vor allem Sahandkchriften erstellt, welche

185 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 196. Siehe auch: iefeiBchippergesGeschichte der
Medizin S 86.

18 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 196.

187 Bezeichnung fiir die Gesamtheit der antiken meiicihen Wissenschaft. Vgl. dazu: Heinrich
SchippergesGeschichte der Medizin S 87.

18 HeinrichSchippergesGeschichte der Medizin S 87.
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jedoch nicht fur die Praxis zu gebrauchen wafénm Orient hingegen wurde das
antike Wissen durch Perser, Juden, orthodoxe @hrighd syrische Christen erhalten
und praxisnah erganzt. Hochst wahrscheinlich wwade ihnen nicht gleich in das
Arabische Ubersetzt, sondern zuerst in das Altsdlyeiswelches in weiten Teilen von
orientalischen Vélkern verstanden wurd®.Erst im 9. Jahrhundert wurden viele
medizinische Werke durch syrische Christen in desbi&che Ubertragen. Eigens fir
diese Ubersetzungsarbeiten wurde 830 ,das Haug/disheit* in Bagdad gegriind&t.

3.2.1. Abu Bakr Muhammad ibn Zakariya ar-Razi (lat. Rhazes)
Rhazes wurde 865 n.Chr. in Raiy geboren, wo er wgich 925 n.Chr. starb. Sein

192 ist

Hauptwerk die sogenannsammenfassung der MediZarab.Kitab al-Hawi)
eine Sammlung von griechischen, indischen und sechbn Texten zu den Themen
Pathologie und Therapie. Er selbst hat 15 Jahredeit Zusammenstellung dieses
Werkes verbracht, vollendet wurde es erst von se8ehilern, nach seinem Tod. 1266
wurde es von dem sizilianischen Juden Abu |-Fatadsno Salim (lat. Faragut), im
Auftrag des Konigs beider Sizilien, Karl von Anj¢l266-1285), als Libe€Continens
auch Comprehensgrin das Lateinische Ubersetzt. Teile davon wurdisnin das 17.
Jahrhundert hinein verwend®gt.

Sein Lehrbuch zur gesamten HeilkuriKieab at-Tibb al-Mansur{lat. Liber medicinalis

ad Almansorumdiente bis in das 17. Jahrhundert als Unterricatel Lehrbuch far
Medizinstudenten. Es umfasste zehn Bicher, weldotie gnter anderem mit dem
Einfluss der Natur und Medikamente (3. Buch), defteG(8. Buch) und mit
Krankheiten (9. Buch) beschéftigten. Vor allem detie Buch ist auf Hippokratd3e
diaetaund Galen®e alimentorum facultatibusnd De simplicium medicamentorum
temperamentis et facultatibusurickzufuhren. Es behandelt die Eigenschaften von
Nahrungsmitteln und Wirkungen von Arzneiéf.

3.2.2. Abu Ali al-Husain ibn Abdallah ibn Sina (spa.-latein. Avicenna)
Avicenna wurde 980 in AfSana geboren und starb l1l@®8Hamadhan auf einem

Feldzug. Seine Schriften befassen sich mit PhilosopTheologie, Medizin, dem

189 Kay Peterankrift, Krankheit und Heilkunde S 11-12.

O ERd. S 18.

191 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 230.

192 Arab. ,al-Hawi“ bedeutet so viel wie das Umfassendmfangreiche oder auch Zusammenfassung.
Dies versucht auch der Titel der lateinischen UstetsgContinensauszudriicken. Vgl. dazu: Rudolf
Schmitz Geschichte der Pharmazie S 232.

193 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 232-233. Siehe aumhPéterJankrift, Krankheit und
Heilkunde S 19.

*Ebd. S 234.



46

Geozentrismus, Astronomie, der Hierarchie des Kesmiod der Theorie der vier
Elemente® Sein HauptwerkKitabal-Qanun fi t-tibb (lat. Canon medicinge ein
medizinisches Sammelwerk bestehend aus funf Blcherrde in seiner lateinischen
Fassung bis zur Mitte des 17. Jahrhunderts noclkeuaopaischen Universitaten als
Lehrbuch verwendet. Inhaltlich bezieht es sich altlem auf Rhazes, Galen und Haly
Abbas®. Das erste Buch ist ein eher allgemeiner Teil Befinitionen der Medizin,
Grundlagen der Krankheitslehre und Therapien. Deste Buch befasst sich mit den
Simplicia In Inm befinden sich alphabetische geordneteshiston Drogen, sowie ihren
Wirkungs- und Anwendungsbereichen. Od@mpositawerden erst im flinften Buch
beschrieben. DerCanon medicinaewar wegen seiner Zusammenfassung des
medizinischen Wissens seiner Zeit sehr beliebtuMér ein Grund, warum er bis heute

in zahlreichen Handschriften erhalten gebliebeflst

3.2.3. Klostermedizin

In den fruhmittelalterlichen Kléstern wurde antik@g$eil)Wissen bewahrt und gelebt.
Verschiedenen Regelungen folgend verstanden sighktéfl als Orte des Heils und der
Heilung®® Wissen wurde in ihren Bibliotheken bewahrt, iniftarien bearbeitet und
an andere weitergegeben. Denn in den Kldstern gabliee ersten Elementarschulen
Europas, in denen das Wissen von einer GeneraticiMen oder Nonnen zur nachsten
Generation weitergegeben wurd@Die Aufgaben der Klostermedizin waren schon von
Cassiodor (Flavius Magnus Aurelius Cassiodorus,-Z8%) in seineninstitutiones
festgelegt worden und die Verbindung von Kdrper Gitalube gezeigt:

.Lernet deshalb die Wirkkréafte der Heilkrauter udée Mischungen der
Spezereien mit sorgfaltiger Uberlegung anzuwendsiper setzt die
Hoffnung nicht in die Krduter und die Rettung night menschliche
Ratschlage; denn obwohl es heifdt, dass die Med@nGott begriindet
worden sei, wird doch jener heilen, der das Lebdmeo Ende

gewahrt, 2%

195 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 236-237. Siehe aumhPiéter Jankrift, Krankheit und
Heilkunde S 20.

19 Arab. Ali ibn al-Abbas al-Madschusi war Leibara&sdBujidenfiirsten Abud ad-Daula Fana Chusran
(949-982). Fur ihn hat er sein Hauptwétitab Kamil as-sinaa at-tibbyauchal-Kitab al-Malakki (Das
konigliche Buch), besser bekannt unter der lateivéa Bezeichnung.iber regalis oder auchLiber
pantegniverfasst. Vgl. dazu: Rudo8chmitz Geschichte der Pharmazie S 240-241.

197 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 238-240.

198 Kay Peterdankrift, Krankheit und Heilkunde S 21.

199 Bjrgit Frohn, Klostermedizin (Miinchen 2001) S 19-20.

20 Zitiert nach: BirgitFrohn, Klostermedizin S 21.
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Auch die wichtigsten Quellen der Klostermedizin der von Cassiodor genannt. Fur
ihn sind es das Krauterbuch des Dioskurides, dieiffen des Hippokrates und Galen,
sowie das Traktat des Caelius Aurelius Uber die itled’’ Das alteste erhaltene
Arzneibuch, das auf deutschem Boden entstandeististas Lorscher Arzneibuch. Die

Handschrift wurde vermutlich um 800 in der Reichisahorsch bei Worms verfasSt

Regeln des Benedikt von Nursia (480-547)

Benedikt von Nursia wurde um 480 geboren. Zu Zwealkes Studiums ging er nach
Rom, wo ihn das ausschweifende Leben der Bewohamr dewegt haben soll sich im
nahegelegenen Affile einer Gruppe von Asketen aidigfien. Er reduzierte seinen
Lebensstil soweit, dass er in den Bergen von Sab#@s Eremit lebte. Nach vielen
Jahren als Eremit versuchte er, zuerst ohne Eréahg, M6nchskolonie zu grinden. 529
errichtete er mit seiner Gefolgschaft ein Klostef @em Montecassino zwischen Rom
und Neapef®®

Anhand seiner Erfahrungen schuf er eine OrdensrelgiRegula Benedictidie von
Papst Gregor |. (540-604) fur die romische Kirchg lindend erklart wurde. Die
Regula Benedictenthalt eine Vorrede und 73 Kapitel und solltes, Binhaltung, die
Erfillung eines perfekten Lebens ermdglich&lin seinen Regeln wurde auch die
Armen- und Krankenfiirsorge bedacht. Sein 36. Khpitemete er der Pflege von

kranken Mitbriiderd®®

Kap. 36 Die kranken Brider

» Die Sorge fir die Kranken muss vor und Uber allsthen: man soll

ihnen so dienen, als waren sie wirklich Christuat ér doch gesagt: Ich
war krank, und ihr habt mich besucht, und: Was #@nem dieser
Geringsten getan habt, das habt ihr mir getan. Abech die Kranken
mdgen bedenken, dass man ihnen dient, um Gottren;etie sollen ihre
Bruder, die ihnen dienen, nicht durch UbertriebeX@spriiche traurig
machen. Doch auch solche Kranke missen in Gedtiggen werden;
denn durch sie erlangt man gréf3eren Lohn. Daheeseaine Hauptsorge

des Abtes, dass sie unter keiner Vernachlassigurigidgen haben. Die

201 Bjrgit Frohn, Klostermedizin S 21.

292 Johannes GottfrieMayer, KonradGoeh| Hohepunkte der Klostermedizin. Der ,Macer floswnd
das Herbarium des Vitus Auslasser (Leipzig 20018S

293 Bjrgit Frohn, Klostermedizin S 14.

294 Johannes GottfrieMayer, KonradGoeh| Héhepunkte der Klostermedizin S 15-16.

205 Kay Petedankrift, Krankheit und Heilkunde S 23.
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kranken Brider sollen einen eigenen Raum haben dimen eigenen
Pfleger, der Gott furchtet und ihnen sorgfaltig wittig dient. Man biete
den Kranken, sooft es ihnen gut tut, ein Bad am @esunden jedoch
und vor allem den Jiingeren erlaube man es nictdcbmell. Die ganz
schwachen Kranken dirfen auRerdem zur Wiederhlenstelihrer

Gesundheit Fleisch essen. Doch sobald es ihnerebgséit, sollen sie
alle nach allgemeinem Brauch auf Fleisch verzichizer Abt sehe es als
eine Hauptsorge an, dass die Kranken weder vonetelhoch von den
Pflegern vernachlassigt werden. Auf ihn fallt zdlevas immer die

Junger verschulden?®

Wie aus dem Text hervorgeht galten fur sie besen&agelungen. Sie mussten auch
den Grundsatora et laboranicht ganz so streng folgen, wie ihre Mitbrtder, der

Gesundung nicht im Weg zu stetféh.

Kap. 48 Die Ordnung fir Handarbeit und Lesung

.Kranken oder empfindlichen Bridern werde eine pase
Beschaftigung oder ein geeignetes Handwerk zugemisge sollen nicht
miRig sein, aber auch nicht durch allzu grofRe ldwest Arbeit erdrickt
oder sogar fortgetrieben werden. Der Abt muss duk iSchwéache

Rucksicht nehmerf®

Im 56. Kapitel weist er darauf hin, dass man sieedmders den Armen und Fremden

widmen soll?%®

Kap. 53 Von der Aufnahme der Gaste

Lvor allem bei der Aufnahme von Armen und Fremdeige man Eifer

und Sorge, denn besonders in ihnen wird Christfigenmommen 2

Mit den Regula Benedictivurde der Grundstock fur die klosterliche Krankiéege und
Klostermedizin gelegt, die sich in den folgendehranderten noch weiterentwickeln

sollte.

208 Zitiert nach: BirgitFrohn, Klostermedizin S 18-19.
27 Kay Petedankrift, Krankheit und Heilkunde S 23.
208 Zitiert nach: BirgitFrohn, Klostermedizin S 19.
29 Kay Petedankrift, Krankheit und Heilkunde S 23.
210 Zitiert nach: BirgitFrohn, Klostermedizin S 19.
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Hospitaler

Es gibt drei Hospitaltypen, die

einem wahrend des «[EE

35
==
Mittelalters regelmaBig  {Ta |l == ©
begegnen: dafirmarium fur =ikl
i 13|
Ordensmitglieder, das o]

Hospitale pauperunfir Arme

und Pilger und ein Hospital fur s

Mitglieder der oberen

Gesellschaftsschichten. In nsﬂ

Laufe des spateren Mittealter

. Iy
kamen noch Leprosorien unt il

381 DJ"
Hospitaler fur Novizen und HI%

Laienbrider zu den bisherigel —f=

drei Typen hinzd* Die

Versorgung der Kranken p

Ordensmitglieder erfolgte

durch den sogenanntel

Infirmarius, ein heilkundiger

Ménch. Dieser wurde beiAbb' 8: Klosterplan von St. Gallen
seiner Arbeit durch einefamulus,einen Laienbruder unterstitzt. Gearbeitet wurde im
Rahmen der Diatetik, indem sie versuchten das [ewicht der Safte
wiederherzustellefi? Behandelt wurde im klostereigenen Spital. Die timsglich von
Benedikt gedacht Krankenzelle entwickelte sich mereausgekligelten Spitalsanlage.

rf*'3 des Benediktinerklosters

Eine dieser Anlagen findet sich auf dem Grundrisse
St. Gallen. In diesem sind fiir das Spital eine Apké (15), ein Arztehaus (15), ein
Haus fur den Aderlass (14), Einlauf und ahnlichéigk&iten, ein Badehaus (6), ein
Schlafraum fur Schwerstkranke (19), Wohnungen férich Spital beschaftigten und
eine kleine Kirche (16) vorgeseh&f.(Abb. 8) Diese Hospitaler entstanden meist

entlang von PilgerstralRen und Handelswegen. Zunf3t@itogehdrten sie zu einem

211 Birgit Frohn, Klostermedizin S 32.

212 Kay Petedankrift, Krankheit und Heilkunde S 25.

213 Dabei handelt es sich um einen Idealplan einestéhanlage, der um 850 entstanden ist und sich im
Benediktinerkloster St. Gallen befindet. Vgl. dazdohannes GottfriedMayer, Konrad Goehl|
Hohepunkte der Klostermedizin S 19.

214 Birgit Frohn, Klostermedizin S 28-29.
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bestimmten Ordefi> Waren Mitglieder eines Klosters erkrankt, wurdéesd von den
anderen getrennt und durften, den Grundlagen deéitefik folgend, bestimmte
Ordensregeln umgehen. So kamen kranke Modnche zuapiBein den Genuss von
Fleisch und badeten ofter. Dieser Sonderstatus,daésnKranksein mit sich brachte,
fuhrte dazu, dass o6fter ein Ordensmitglied zum &mtuwurde. Dies ist aus mehreren
Konventen in Form von Beschwerden uberliefert. Bukasgrabungen wurde bestatigt,
dass klosterliche Arzte auch in der Chirurgie gusggebildet waren. Es wurden unter
anderem Schédel aus dem 12. und 13. Jahrhundeundgef bei denen neben
korrigierten Knochenbrichen auch chirurgische Bdhargen von schweren
Kopfverletzungen nachgewiesen werden konAtémm 122" und 13*® Jahrhundert
wurde den Mdnchen schliel3lich verboten solche Hifiegvorzunehmen. Auch wenn

dies nicht immer von ihnen eingehalten wuftfe.

Klostergarten

Neben chirurgischen Eingriffen war das hauptgebistr Klostermedizin die
Naturheilkunde, weswegen Klostergarten und ihrelganzen Teil eines jeden
Klosters waren. Durch Kombination mehrerer Heilplan und das Hinzufligen von
weiteren Substanzen wurden in den Kléstern Arzrtemhergestellt?® Auch fir die
Klostergéarten bietet der Grundrissentwurf aus Sill€d ein gutes Beispiel fur die
Anlage solcher Heilgarten. Auf dem Plan war ein gadehnt angelegter
Heilkrdutergarten (36) bestehend aus sechzehn mBestmvie ein Obst-(37) und
Gemiisegarten (35) vorgesehen (AbB%8)Der Klostergarten bildete den Grundstock
fur Rohstoffe, die in der mittelalterlichen Klosteedizin benutzt wurden, die
Heilkrauter. Die 812 von Karl dem Grol3en verordne@apitulare de villisschrieben
den Kldstern des Heiligen Romischen Reiches vosg s in ihren Garten anzubauen
hatten, und umfasste in etwa 90 Pflanzen. Bei digmndelte es sich nicht nur um
Heilkrauter, sondern auch um zahlreiche Gemise- uDdstsorten, sowie
Kichenkrauter, die angepflanzt werden sollten. Dadiesem Dekret die einzelnen

Pflanzen aufgelistet wurden, bietet es uns die Mhbgeit genauestens

215 Birgit Frohn, Klostermedizin S 33.

218 Kay Petedankrift, Krankheit und Heilkunde S 25-27.

27K onzil von Clermont 1130. Vgl. dazu: Birdirohn, Klostermedizin S 25.
8 vierte Lateinersynode 1215. Vgl. dazu: Birgiohn, Klostermedizin S 37.
219 Kay Petedankrift, Krankheit und Heilkunde S 27.

29Epd. S 28.

221 Birgit Frohn, Klostermedizin S 29.
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nachzuvollziehen, was in mittelalterlichen Klostetgn angebaut wurde

beziehungsweise angebaut werden sofftén:

»Wir wollen, dass sich in den Garten alle die haehgnnten Gewachse
finden: Lilien, Rosen, Bockshornklee, Frauenmii®adbei, Gartenraute,
Eberraute, Gurken, Flaschenkirbis, Romischer Kumnksmarin,
Gemeiner Kimmel, Kichererbsen, Meerzwiebel, Gemd&iegwurz,
Dragon, Anis, Koloquinthen, Zichorie, Laferkraut, attich,
Schwarzkimmel, Senfkohl, Gartenkresse, KlettenlyuReleiminze,
Schwarzer Kohl, Petersilie, Sellerie, Liebstéck&8ladebaum, Dill,
Fenchel, Diptam, Ackersenf, Bohnenkraut, Krausesin¥asserminze,
Rosenminze, Rainfarn, Katzenminze, Tausendguldenkraohn,
Mangold, Haselwurz, Eibisch, Rosenpappel, Madhre, stiRak,
Gartenmelde, Spinat, Kohlrabi, Kohl, Perlzwiebeth&ttlauch, Porree,
Rettich, Schalotten, Zipollen, Knoblauch, Krapper@&bohne, Erbsen,
Koriander, Gartenkerbel. Auf dem Dache des Gartagdges soll
Hauswurz stehen. An Baumen und Strduchern wollen dass
vorhanden seien: ApfelbAume verschiedener Art, Haume
verschiedener Art, Pflaumenbdume verschiedener\Amgelbeerbaume,
Mispelbaume, Kastanien, Pfirsichbdaume verschiedeAdr Quitten,
Haselnisse, Mandelbdume, Brom- und Himbeeren, Eobbeme,
Eiben, Feigen, Walnussbaume, Kirschen verschieddnerdie Namen
der Apfelsorten sind: Gozmaringer, Geroldinger, @deller und
Speierapfel, stfRe und sauerliche, durchweg Dauelagfich solche, die
sich nicht aufbewahren lassen; Friihapfel. Endlicki dis vier Arten von
Obst, das sich besonders zum Trocknen und Einmaeigeet: sifRes

Friihobst zum Einkochen und spétreifes OB&t.“

Viele der anfanglich nicht heimischen (Heil)Pflanzerurden von benediktinischen
Monchen schon im frihen Mittelalter Gber die Alggbracht und in den Klostergérten
angepflanzt. Die Pflanzen wurden zwischen den sadtéedlichen Kléstern und den
Bewohnern der umliegenden Dérfer ausgetauscht. dmgsammelte Wissen Uber
Wirkung, Anbau und Anwendung wurde in den Herbarizasammengefasst,

aufbewahrt und von Generation zu Generation waeitemittelt>*

222 Bjrgit Frohn, Klostermedizin S 50.
223 Capitulare de villisZitiert nach: BirgitFrohn, Klostermedizin S 50-51.
224 Birgit Frohn, Klostermedizin S 53-54.
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Eine der bekanntesten Vertreterinnen der mitteladbeen Klostermedizin istlildegard
von Bingen(1098-1179). Seit ihrem funften Lebensjahr undzoishrem Tod empfing
sie Visionen. Als Jingstes von zehn Kindern tra @ochter des Burggrafen von
Bockelheim, Hildegard, im Alter von acht Jahrerdas Kloster eif?® 1136 wurde sie,
nach dem Tod ihrer Lehrerin Jutta von Spanheimjs&int®*® 1147 griindete sie das
Kloster auf dem Rupertsberg bei Bingen, dem siezbishrem Tod 1179 als Abtissin
vorstand?®’ Ihr medizinisches Wissen beruht vor allem auf eégeBeobachtungen und
Erfahrungen, die in ihre Heilkunde miteinflie3eie Binterliel3 zahlreiche Schriften, die
zum Teil im Rupertsberger Skriptorium verfasst vamrdHeute existieren nur noch
Abschriften ihrer Werke, da die Originale, kurz mabrem Tod, auf dem Weg nach
Rom verloren gingeff®

Die zwei bekanntesten Werke der Hildegard von Bingmd ihre SchrifterPhysica
und Causae et curgalie zwischen 1150 und 1160 entstanden Shbach Ansicht von
Heinrich Schipperges gehen diese beiden Schriftéreime gemeinsame Handschrift
Subtiliates deversarum naturam creaturafdfrzuriick. DiePhysicabeinhaltet, in neun
Blchern, Krauter und Grundnahrungsmittel, die Elsteie Baume und Straucher,
Steine, Fische, gefligelte Tiere, Landtiere, Krtemke und Metalle. Sie ist uns in
mehreren Handschriften, die alteste aus der zweitdfte des 13. Jahrhunderts, und in
Teilen in anderen Schriften (iberlieféft.Causae et curabesteht aus sechs Teilen, die
Ordnung der Welt, Ursprung und Behandlung der Knaitkn, Rezepte, weitere
Rezepte, Prognosen und der Einfluss des Mondes.isEiaur in einer einzigen
Handschrift aus dem 13. Jahrhundert iiberliéfért.

Ein weiteres, im Mittelalter wahrscheinlich sogéed gebrauchtes, Werk ist detacer
floridus desOdo MagdunensisDerMacer floridus ein Buch tber Heilpflanzen, gilt als
das Standardwerk der mittelalterlichen Medizin umwdr in ganz Europa weit
verbreitet?®® Dabei handelt es sich um ein Gedicht in Hexametmn dem die

2% Birgit Frohn, Klostermedizin S 186-87.

226 Kay Peterdankrift, Krankheit und Heilkunde S 29.

22 Birgit Frohn, Klostermedizin S 188.

28Epd. S 192.

229 Kay Petedankrift, Krankheit und Heilkunde S 28.

230 Das Buch von den Eigenschaften der verschieden¢arédain der Schopfungvgl. dazu: Birgit
Frohn, Klostermedizin S 193.

1 OrtrunRiha, Einfiihrung, In: OrtrurRiha (Ubersetzung), Heilsame Schépfung. Die natiirliche
Wirkkraft der Dinge. Physica (Ridesheim 2012) SL25-

232 OrtrunRiha, Einfithrung. In: OrtrurRiha (Ubersetzung), Ursprung und Behandlung der
Krankheiten. Causae et Curae (Beuroner KunstveRédesheim 2011)S 8.

233 Johannes GottfrieMayer, KonradGoeh| Héhepunkte der Klostermedizin S 5.
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Heilwirkung der Pflanzen im Vordergrund steht. Zemsten Mal wird in dieser Schrift
auf die Lehre der vier Safte und ihre Wirkung aes@dheit und Krankheit im Bereich
der Klostermedizin behandéft' Der Macer floridusenthalt 76 Pflanzen und beruht auf
den Schriften des Dioskurides, Plinius und Galemjis demHortulus®#*® Um 1100
liefert uns das Verzeichnis des kirchlichen Schidflers des Sigebertus Gemblacensis

den ersten Nachweis (iber ddacer floridusund seine Verwendurfg’

3.2.4. Schule von Salerno

Fur die Schule von Salerno ist kein genauer Entsigéreitpunkt Uberliefert. Fest steht
jedoch, dass bereits vor 1000 n.Chr. Mdnche ausdiamischen Kldstern als
Bewahrer antiken Wissens und als Lehrer, sowiddt in Salerno tatig waren. Durch
seine Lage war Salerno ein Schmelztiegel fur Wisses dem Orient und aus dem
Okzident. Besonders die Ubersetzungstatigkeitearivalb der Klostermauern dienten
dem Erhalt, der Uberarbeitung und Weitergabe vosse>?

Einer der bekanntesten Ubersetzer war Constanfifricanus (1018-1087). Durch ihn
kam die Medizinschule in Salerno an die wichtigsheabischen Medizinschriften. Zu
seinen bedeutendsten Ubersetzungen gehérten umterean detiber pantegrfi®® des
Haly Abbas, sowie ein Handbuch der Medizin des iachien Arztes aGazzar, das
Viaticum pregrinantikurz Viaticum (arab.Kitab Zad all-musafiy. Der Liber pantegni
beinhaltet 10 Biucher zur Praxis (u.a. Drogenkund&hirurgie und
Arzneimittelherstellung§?® Nach Constantinus Africanus arbeitete Gerhard von
Gremona an der Ubersetzung @mnon medicinaeles Avicenna, sowie an Schriften
von Rhazes und Galéfr:

Nach der Ubersetzung und Aneignung des arabisclegizinischen Wissens kam die
Bearbeitung dessen. Nach und nach wurden aus deoretlschen Lehrschriften
praxisnahe und gebrauchsorientierte Schriften, dem Lehrbetrieb weiteren

234 Johannes GottfrieMayer, KonradGoeh| Héhepunkte der Klostermedizin. S 20.

2% Der Hortulus bzw. Liber de cultura horturundes Benediktiners Walahfrid Strabo ist zwische@ 84
und 849 an der Fuldaer Klosterschule entstandergilindls bedeutende Quelle fur den mittelalterich
Gartenbau in Deutschland. Vgl. dazu: Bifgibhn, Klostermedizin S 57.

23 Birgit Frohn, Klostermedizin S 58-59.

237 Johannes GottfrieMayer, KonradGoeh| Hhepunkte der Klostermedizin S 27.

2% Kay PeterJankrift, Krankheit und Heilkunde S 41. Siehe auch: Rud®sthmitz Geschichte der
Pharmazie S 284.

239 Auch unter den Bezeichnungéiber regiusund Regalis dispositiu finden. Vgl. dazu: Dietlinde
Goltzz Mittelalterliche Pharmazie und Medizin. Dargdstean Geschichte und Inhalt des
ANTIDOTARIUM NICOLAI. Mit einem Nachdruck der Drudessung von 1471, Veréffentlichung der
Internationalen Gesellschaft fir Pharmazie e.V(Stdttgart 1976) S47.

240 Dietlinde Goltz, Mittelalterliche Pharmazie und Medizin S 47-48.

241 Kay Petedankrift, Krankheit und Heilkunde S 19.
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Aufschwung gaben. Es mischten sich mittelalterli@uhriften klosterlicher Medizin
mit jenen des arabischen Raumes. Dadurch entstamdenanderem dasntidotarium
magnusund dasAntidotarium Nicolai*?, sowie im 13. Jahrhundert di@egimen
sanitatis salernitanuth®® Vor allem diesdRegimen sanitatis salernitanuoneiteten sich
im deutschen Sprachraum rasch aus. Die in ihndmakehen diatetischen Ratschlage
und hygienischen Vorschriften verbreiteten sichnetlh Sie dienten unter anderem als
Vorbild fiir Ortolf von Bayerlands Arzneibuch und Meer Eberharts Kochbudfi? Die
Regimen sanitatis salernitanuwurden immer wieder erweitert sowie abgeandert und
fanden ihren Weg in die volkstimliche Medizin dezhén und spaten Mittelalters.
Diese Gesundheitsregeln wurden auf alle mdglichereiBhe ausgeweitet. Es gab sie
speziell fir Frauen und Kinder, Schwangere und Bégay fur Reisende und natdrlich

im Besonderen fiir Zeiten in denen man besondergf@owalten lassen musst&.

-Willst du dich tiichtig erhalten, gesund,
so hore was wir dir kiinden itzund:
Fort mit den driickenden Sorgen: Zorn ist,
oh glaub”mir gemein:
Nimmst du nur kargen Imbif3,
hit dich vor starkem Wein:
Hast du gespeist, so erhebe dich gern;
Halte den Schlaf dir um Mittag fern!
Halte den Harn zurtick nicht zu lang,
regt sich’s im Darm, do folge dem Drantf®

Beginn der Regimen Salernitanum

242 7um Antidotarium Nicolaisiehe S 63.

243 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 286.

244 HeinrichSchippergesGeschichte der Medizin S 89.

> Epd. S 90.

248 Zitiert nach: HeinrictSchippergesGeschichte der Medizin S 90.
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3.3. Medizinische Praxis im Mittelalter

3.3.1. Gesundheitsregelungen und der Einsatz vonddetik
Die Gesundheitslehre mit ihren Gesundheitsregelundjente, ganz nach antikem
Vorbild, der Vorsorge. Im Zeichen dieser Vorsortggnd besonders die Diatettk

LAllen mein Wort also réat:
Bleib"bei gepflog ner Diat!
Denn der Gesundheit Gebot ist:
Wechsle nicht, auRer wenn Not ist!
So Hippokrat! Wer darwider,
dem folgt"der Seuch Hyder.
Strenge Diat sich nennt
der Heilkunst Fundament.
So du sie nicht observierst,

wie ein Pfurscher kurierst?®

Lehrgedicht aus den Regimen Salernitanum

Durch die Diatetik sollte vor allem das Gleichgehticler vier Safte erhalten werden.
Dabei spielte das rechte Mal3 an dex res non naturalesielche durch menschliches

Handeln beeinflussbar sind, eine groRe Rdfle:

Licht und Luft (ux et aej

Bewegung und Ruhentus et quietys
Schlafen und Waches@mnus et vigilin
Stoffwechsel €xcreta et secreja

Gemitsbewegungeaffectus animi

S T o

Essen und Trinkercipus et potug™°

47 Unter Diatetik versteht man die Lehre von der gesa Lebensordnung. Vgl. dazu: Heinrich
SchippergesGeschichte der Medizin S 81.

248 7itiert nach: HeinrictSchippergesGeschichte der Medizin S 90.

249 Kay Petedankrift, Lowenfleisch, faule Birnen und Antoniuswein S 22.

250 Melitta WeissAdamson Vom Arzneibuch zum Kochbuch, vom Kochbuch zum nibuch. Eine
diatetische Reise von der arabischen Welt und Byidoer Italien ins spatmittelalterliche Bayern. In:
AndreaHofmeistesWinter, Helmut W.Klug, Karin Kranich (Hg.), Der Koch ist der bessere Arzt. Zum
Verhaltnis von Diatetik und Kulinarik im Mittelalteund in der frihen Neuzeit (Fachtagung im Rahmen
der Geisteswissenschaften 2013 an der Karl-Frarldangrsitat Graz, 20.6.-22.6.2013) Mediavistik
zwischen Forschung, Lehre und Offentlichkeit 8 (ffart am Main 2014) S40-41. Siehe auch: Heinrich
SchippergesGeschichte der Medizin S 87.
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Besonders der Ernahrung, also dem Beretthus et potus wird eine grof3e
Einflusswirkung zugesprochen, weshalb sie in ein@rof3teil der mittelalterlichen
Regimen sanitatiiteratur am ausfiihrlichsten behandelt wird. Mittelalterlichen
Arzten zufolge konnte sich der GbermaRige VerzémeseLebensmittels oder einfach
die falsche Nahrung negativ auf die Korpersaftewaien und ein Ungleichgewicht
erzeugen. Da den verschiedenen Speisen und Nahrmiiteys unterschiedliche
Eigenschaften (kalt-feucht, heil3-trocken, etc.)empgochen wurden, konnten diese fir
den Uberschuss eines bestimmten Saftes verantborgjemacht werden, was
wiederum die Anfalligkeit gegentber bestimmten Katagiten begunstigte. Jedoch gab
es keine Einigung unter den mittelalterlichen Heil#igen, welche Lebensmittel sich
auf welchen Saft wie auswirkten konnten. So schreiim Beispiel Arnold von
Villanova (ca. 1235-1311), Leibarzt von Papst Clem¥., dass fur ihn Kohl, Linsen
und Knoblauch die Entstehung von Lepra begtinstigarsie einen Gbermafigen Fluss
von Schleim und gelber Galle bewirken wiird&hWie man an diesem Beispiel und
anderen sehen kann, war die Diatetik tief in medezhen und kulinarischen
Handlungen verwurzelt. Den Kern des theoretischeeurt®ilungsschemas fur
Nahrungsmittel bildete die bereits in Grundziigemésnte Viersaftelehre?

System der Viersaftelehre im Mittelalter

Wie bereits angefuihrt geht die Vierséaftlehre aufkanAutoren, wie Hippokrates und
Galen, zurick. Das System der Viersaftelehre agidrden vier Elementen (Wasser,
Feuer, Luft, Erde), denen die vier Korpersafte {Blachleim, schwarze und gelbe
Galle) zugeordnet sind. Den vier Korpersaften werbereits in der Antike die vier
Primarqualitaten (heil3, kalt, trocken, feucht) weferkombination (kalt-trocken, heil3-
feucht, heil3-trocken, feucht-kalt) hinzugefiigt (Ahb AulBerdem besteht seit der
Antike die Annahme, dass die vier Primarqualitaieer Intensititsgrade, von 1
schwach bis 4 stark, aufweis&fi.Im Frihmittelalter wurde dieses System nun aué¢h au
Nahrungsmittel angewandt. Insbesondere auf jenkehe@uch als Heilmittel Gebrauch
fanden. Dem Viererschema folgend wurden Nahrungsinitvelche nicht mit der
Heilkunde in Verbindung standen, mit den GradenislZbbedacht und jene, die mit

21 Melitta WeissAdamsonVom Arzneibuch zum Kochbuch S 41.

252 Kay Petedankrift, Lowenfleisch, faule Birnen und Antoniuswein S 23.

%3 ThomasGloning Die Platina-Ubersetzung des Stephan Vigilius 2)54n: AndreaHofmeister
Winter, Helmut W. Klug, Karin Kranich (Hg.), Der Koch ist der bessere Arzt. Zum Verh&ltmon
Diatetik und Kulinarik im Mittelalter und in der #then Neuzeit (Fachtagung im Rahmen der
Geisteswissenschaften 2013 an der Karl-Franzengetsiiat Graz, 20.6.-22.6.2013) Mediavistik
zwischen Forschung, Lehre und Offentlichkeit 8 (kfart am Main 2014) S 101.

%4 ThomasGloning Die Platina-Ubersetzung S 101-102.
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einer heilbringenden Wirkung bedacht waren wurdé@ndem Intensitatsgrad von 3 bis

4 versehen. In letztere Kategorie fielen vor all&méuter und Gewlrze, sowie in

weitaus geringerem MaR Obst und Gemiise mit besendeigenschaftefr> Neben
den Primérqualitdten besitzen Stoffe auch noch S#kgualitaten, die bei der
Anwendung (z.B. Farben von Speisen) auf Heilmitetler Nahrungsmittel
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Abb. 9: Viererschema der Safte mit Zuordnung der Qualitaten

Anwendung von Diatetik wahrend der Seuchenzlge
Anwendung fand die Diatetik im Bereich der Hygieoeschriften und Ratschlagen zur
richtigen Erndhrung, um Krankheiten, insbesondexecBen, vorzubeugen. Besonders

gefurchtet waren Lepra, Pest und Antoniusfeuer,cheel fast ausschlief3lich in

epidemischen Ausmalfd die Bevoélkerung darniedereraffthne dass Heilkundige und

Arzte dagegen etwas ausrichten konnten.

Lepra

Ab dem 10. Jahrhundert war es Usus Leprakrankhaitsnhren Wohngemeinschaften

auszuschlieBen. Mittellose Aussatzige lebten vom @ auf den Stral3en und zogen

25 Melitta Weiss AdamsgiYom Arzneibuch zum Kochbuch S 40.
%% ThomagGloning Die Platina-Ubersetzung S 102.
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betteind umher. Sie wurden dadurch zu wanderndé&sktlonsquellen. Eine grolRe
Gefahr bestand auch in der langen Inkubationszeiche zwischen drei Monaten und
20 Jahren liegt®’
In Verdacht, eine Ansteckung mit der Lepra zu bsgfjen, standen vor allem Speisen,
die nach der Saftelehre phlegmatische und melaischel Eigenschaften besitzen.
Arnold von Villanova (ca. 1235-1311) und John voad@esden (ca. 1280-1348/49)
hielten unter anderem Fleisch von Rind und Ziegekpwerschiedene Kréauter, Kohl,
Linsen, Zwiebeln, Knoblauch und Kése fur solchedremittel. Guglielmo da Saliceto
(ca. 1210-1280) hielt auRerdem den Konsum von Bjriglzen, Truffeln, Essig und
Wildbrett (Hase, Fuchs oder Wolf) fur gefahrlich.uffallend ist im Vergleich
verschiedener Quellen Gber Nahrungsmittel, deremale in Verdacht stand gefahrlich
zu sein, dass diese vor allem in der Alltagskudreadmeren Bevoélkerung Anwendung
fanden?®
Die Schule von Salerno unterschied vier Arten deprh, welche ganz im Sinne der
Saftelehre den vier Saften zugeordnet waren uderien UbermaR eine Ursache sahen:

* Allopicia (Blut)

* Leonina(Galle)

» Elefantia(schwarze Galle)

* Tyria (Schleim§>®

Lepraschau (Examen leprosorum)

Die Lepraschau diente der Feststellung, ob eineLdpra verdachtigte Person, denn
wirklich befallen sei. Dieses Examen wurde ab degpmiten Mittelalter von den

Medizinischen Fakultaten abgehalten. Die Untersaoghuurde von einer Kommission
vorgenommen, welche zum einen aus Amtsarzfgrysic) und zum anderen aus
Wundarzten c¢hirurgi) bestand. Das Resultat der Schau wurde dann endiepra-

Schaubrief eingetragefi’

.Kundig sei allen Leuten, dass meine gemeinen Gesanen der St.-
Jakobs-Kapelle aul3erhalb Haarlems mit aller Griicklkeit einen Mann
namens Michael von der Hove geprft und besehearhaten wir nun

zu dieser Zeit als aussatzig angeben und mit dankheit des Lazarus

%" HeinrichSchippergesDer Garten der Gesundheit, Medizin im Mittelalgliiinchen 1990) S 69.
28 Kay Petedankrift, Léwenfleisch, faule Birnen und Antoniuswein S 32.

9 HeinrichSchippergesGarten der Gesundheit S 71.

29Epd. S 71-72.
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befallen. Darum soll er umhergehen mit einem Gewdad die Klapper
auf der Brust zeigt, einen schwarzen Hut auf depf Kkagen, mit einem
weil3en Band — keinem anderen — und der Brief isiggiiir vier Jahre.

In Kenntnis der Wahrheit haben wir diesen Briefapeben und mit

unserem gemeinen Siegel besiegelt in Jahr, Tadviomht."***

Bei der Lepraschau wurde auf bestimmte Symptomehgeta Zu diesesigna leprae
gehdrten unter anderem eine raue Stimme, Verangenuder Nase, Schwellungen
oberhalb der Augen, Schmerzempfindlichkeit bestierntiautpartien und bei weit
fortgeschrittenen Krankheitsverlauf das dofiwengesichffacies leonting bei dem die
Knoten des Gesichts bereits verschmolzen und dée Kimgefallen w&* Wurde beim
Verdéachtigen die Diagnose Lepra gestellt kam digserSiechenhaus. Diese Hauser
befanden sich aul3erhalb von Stadten, an Briickeaptilafahrts- oder Pilgerstral3en.
Mit der Lepra Befallene mussten ihre Krankheit zkeanen geben und unterstanden
bestimmten Vorschriften, die sie zu befolgen hatt&ie trugen das sogiazaruskleid
der Demitigenhatten Handschuhe zu tragen und durften nur gdgelVindrichtung
sprechen, um eine Ansteckung anderer zu verhin8eirsich trugen sie einen Korb fur
Spenden, ein Fasschen mit Wasser und eine RatseneGiocke, um andere auf den

StraRen vorzuwarnef’

Antoniusfeuer
Einer der frihesten Belege Uber das Antoniusfeieéerh die Annales Xantenseisn
Jahr 857>

,Anno DCCLVII. Plaga magna vesicarum turgentium
grassatur in populo et destabili eos putredine congsit,

ita ut membra dissoluta ante mortem decider&nt"

Das Antonius Feuer, auch Heiliges Feulgnis sacey genannt, wird durch eine
Mutterkornvergiftung ausgeldst. Das Mutterkorn (Al ist ein Schlauchpilz
(Claviceps purpurés der Roggen und andere Suf3graser beféllt. Beimléviavurden

grof3e Mengen dieses Pilzes mitgemahlen und gelaagia die Nahrungskette. Die

%61 Undatiertes Muster eines Schaubriefes des Haarldraprosenhauses. Zitiert nach: Kay Peter
Jankrift, Krankheit und Heilkunde S 123.

%2 Kay PeterJankrift Lowenfleisch, faule Birnen und Antoniuswein S Riehe auch: Heinrich
SchippergesGarten der Gesundheit S 71-73.

253 HeinrichSchippergesGarten der Gesundheit S 73.

%*Ebd. S 84.

5 Zitiert nach: Kay Petefankrift, Lowenfelisch, faule Birnen und Antoniuswein S 23.
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Einnahme dieses Mutterkorns Uber die Nahrungskdtiarte zu schweren
gesundheitlichen Stérungé®. Durch die Wirkung des Giftes kam es zu einer
Verengung der Blutgefal3e, Schmerzen in den Gliedsoh Verfarbung der Haut.
Wurde die Krankheit nicht behandelt kam es zuenst Absterben einzelner Glieder,
Lahmungen und Kontraktionen der Muskeln. Schludsgnd folgte bei
Nichtbehandlung oder =zu spater Behandlung der Tagdchd Herz- oder
Atemstillstand®®’ Weitere Symptome waren Verwirrtheit, Halluzinagon starke

Kopfschmerzen, Erbrechen, Durchfall und ein stafxesstgefiih®®

Behandlung

Die Hospitalgemeinschaft der Antonft&tsetzte schon frith au
eine Behandlung mit reinem Weizenbrot und Antoneiswda
sich der Verdacht erhartet hatte, dass die Krankiei = =
irgendeiner Verbindung mit der Ernahrung stand. aBbldie

4\
i

GliedmalRen abzusterben begannen wurden diese a&mputn \
AN
|

\

\
AR\

ein Voranschreiten der Krankheit zu verhindetf?. Der erste |
Schritt der Behandlung bestand darin den Krankeot Bus aAEfb'RoégenM““erkom
reinem Weizenmehl zu geben, wodurch die AufnahnseGittes

stark verringert wurde. Der zweite Schritt bestandder Gabe von sogenanntem
Antoniuswein. Dieser wurde mit Heilkrautern versaind mit der Reliquie des HI.
Antonius in Verbindung gebracht. Die verwendeteKer forderten die Entgiftung
und waren Gefal3erweiternd, wodurch das AbsterbeGliedmaliien, bei rechtzeitigem
Einsatz, verhindert werden konnte. Des Weitererewdretaubende, antibakteriell und

blutstillend wirkende Krauter des Trankgs.

Pest
Der aus dem Orient eingeschleppte Schwarze Todntavei Formen auf. Zum einen
die Lungenpest, welche sich durch blutigen Auswaofyie stinkenden Atem zeigte und

innerhalb kirzester Zeit zum Tode filhrte. Zum aedetie Beulenpest, welche durch

266 Kay Petedankrift, Lowenfleisch, faule Birnen und Antoniuswein S 2%-

%57 HeinrichSchippergesGarten der Gesundheit S 86.

28 Kay Peterankrift, Lowenfleisch, faule Birnen und Antoniuswein S 26.

9 Dje Antoniter sind eine der &ltesten Hospitalgersehaften zur Krankenpflege. Sie kiimmerten sich
im Pilger und Gibernahmen die Pflege von Kranke@0Olifekamen sie die Reliquien des HI. Antonius von
einem einheimischen Ritter vermacht. Vgl. dazu: KaterJankrift, Léwenfleisch, faule Birnen und
Antoniuswein S 26-27.

2’0 HeinrichSchippergesGarten der Gesundheit S 86-87.

2"l Kay Petedankrift, Léwenfleisch, faule Birnen und Antoniuswein S 28.
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eine schmerzhafte Schwellung und Vereiterung denphknoten gekennzeichnet war
und in der Regel innerhalb von einer Woche zum Tatee?"?

Als Ursache sah man im Mittelalter unter anderem déerfluss an feucht-warmem
Blut. In Verdacht standen vor allem leicht verdmiik und schlecht riechende

Nahrungsmittef.?

Vorsorgemafinahmen

Da nach Beginn der Erkrankung nicht mehr viel fén dPatienten getan werden konnte,
widmete man den VorsorgemalRnahmen umso mehr Aufaeeit. Aus diesem
Grund gab es eine Reihe an hygienischen und diébetn VVorschriften, die einzuhalten
waren®’* Nach Giovanni Dondi dall'Orologio (1318-1389) sellkrankes Blut durch
Aderlass gemindert werden. Gesicht und Hande wageimalig mit Rosenwasser und
Essig zu waschen, tribe Luft und Stidwind waren eidem. Zur Reinigung der Luft in
Wohnraumen empfahl er das Feuer in der Frih minatechen Holzern wie Eiche,
Esche, Olive und Myrthe zu entfachen. Eine Steiggrdies reinigenden Effekts sollte
durch das Verbrennen von Balsam, Weihrauch odedeamiz erzielt werden. Nahrung
sollte nur nach Empfehlung des Arztes zubereitetamre Fisch stellte laut Giovanni
dall'Orologio ein groRes Gesundheitsrisiko dar, nssewie Birnen und andere leicht
faulende Friichte. Dafiir konnten Wein und Bier gefshkonsumiert werdefl>

Im Laufe des Mittelalters entwickelte sich ein Abhw&ystem mit Quarantane,
Isolierungsplatzen, Hafensperren, Anzeigepflichta@dahmen zur Reinigung der
unmittelbar mit den Kranken in Berthrung gekommen@egenstande, sowie
Desinfektion von Geld, Briefen und Waren. Es emidéd Pesthospitaler und
Menschenansammlungen wurden verboten. Die genasackk fur die Pest wurde
zwar nicht gefunden, aber es wurde erkannt, dasgyesdeinen Zusammenhang mit

den Kranken und ihrer Umwelt bestaiél.

Infektionskrankheiten, wie die Pest, die epidemisaliftraten, waren einer der
Hauptgrinde fir die hohe Mortalitatsrate der Begilkg wahrend des Mittelalters. Bis
zur Entwicklung von wirksamen Medikamenten, halfnmsich vor allem mit der

Zusammenstellung von Arzneien zur Prophylaxe, de Rahmen der Saftelehre

2’2 HeinrichSchippergesGarten der Gesundheit S 80.

273 Kay PeterJankrift Lowenfleisch, faule Birnen und Antoniuswein S 3iehe auch: Heinrich
SchippergesGarten der Gesundheit S 81.

2" HeinrichSchippergesGarten der Gesundheit S 81.

2’5 Kay Petedankrift, Lowenfleisch, faule Birnen und Antoniuswein S 38l-

2’® HeinrichSchippergesGarten der ,Gesundheit S 83-84.
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angewandt wurden. Neben Pest, Antoniusfeuer undraLegab es weitere
Infektionskrankheiten, wie Blutfluss, Grippe undcRen, die verheerende Folgen fir

die Bevélkerung hatteri’’

3.3.2. Arzneibuchliteratur
Unter Arzneiblchern sind Sammlungen gemeint, diéstreais kurzen Traktaten und

Rezepten bestanden und einem bestimmten Thema mgewidvaren. Im frihen
Mittelalter wurde das Arzneibuch durch Werke US#mplicia (einfache Heilmittel),

Composita(zusammengesetzte Arzneimittel), Antidotarien, épgarien und Artikeln

tiber MaRe und Gewicht ergari#t.

Antidotarien und Rezeptarien

Unter Antidotarien verstand mal
im engeren Sinn  Sammlunge
bestehend aus Gegengiften. D
heil3t, Mitteln geger

Vergiftungen, sei es durch Speise

aus

und Getrédnke oder durch giftig
Tiere. Die Bedeutung des Antidot
wurde aber bereits zu Galer
Zeiten auf ,Mittel gegen innere
Die

Krankheiten® erweitert.

Begriffsdefinition wurde immer
mehr erweitert bis unter einer
Antidot

verstanden

einfach ein Heilmittel
wurd€® In

Rezeptarien finden sich vor aller

den

Mittel von unbekanntem Namer
meist mit Medicamentum ad...“

bezeichnet. Diese Mittel bezoge

INCIPIT ANTIDQTARIVM NICOLAI

E GO Nicolaus sogatus aquibuf~
dam i prarica medicine {tudere
uoléubus:uteos recto ordie mos
dum conficiend: dif; penlandigy '
docerem :8 cextam e1s traderem
dodtring: i quade fingulisufuas

lium medicinari: und cantum uel duas aue plures
libras conficere {cirent : & quantum de unoqyogp
genere giimarum herbari feminum & {pecierum
inter omnes medicinas fubfcripeas acciperenc : eis
in {cripus redigeré : necnon quibus egrieudinibus

proprieipfe medicine pbate fuerine . Illorii tandé
precibus adductus : talem eis tradidi dodtring . Be

primo de {} peciebus.Tria igitur requiriicur in ipf
difpenfatione . Primii ut omniaequaliter poderét!
tam i {peciebus § in gimis & herbss fecandum p-
prium pondus uniufcuiufgs . Seciido ut non fint
nimia uetaftate cofpta. Tereid urradices : herbes
& femina congruis temponbus fint collecta . & in
congruts locis repofita . fta uta fumo precipue &
animia hume@atide & humido loco cortiipi non .
poffit.In céficiendo auté eria confi iderd¢ fimilicer
mellis puritas & omne quod {ufficiac.& eglis pul-
ueris ctibellatio .& (yrupi ad aque cofiiptioné fiat
decoctio.In puritate mellis duo actendunt’i.ne fic

Abb. 11: Einleitung desAntidotarium Nicolai

2" Kay Petedankrift, Krankheit und Heilkunde S 132.
278 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 364-365.

279 Dietlinde Goltz, Mittelalterliche Pharmazie und Medizin S 37. Sietuch: RudolSchmitz Geschichte

der Pharmazie S 368.
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sich auf eine Krankheit oder ein Symptom und trudies in ihrer Bezeichnurf§® Sie
enthielten vor allem einfache Rezepte und waredeinRegel a capite ad calcem”

zusammengesteft!

Antidotarium Nicolai

Das Antidotarium Nicolaiwurde in der Schule von Salerno von einem Leher d
Medizin, namens Nikolad¥, auf Bitten seiner Schiiler verfasst. Die Bittensei
Schuler erfillend schrieb er ein Buch, in dieseneiarneues Gewichtssystem fur die
Herstellung von Arzneien, besonders in kleinen Memgeinfiihrté®® Als Grundlage
fur dieses neue Gewichtssystem dientegtasum(Weizenkorn). Mit ihm teilte er das
scrupulum(ca. 1,1g) in 20grana und ermoglichte es die groRen Gewichtsmengen
anderer Antidotarien von zehn bis zwanzig Pfund iauétwa ein bis zwei Pfund zu
verringern?®* Anfangs wurde diese neue MaReinheit nur in Saleerawendet. Durch
die Verbreitung desAntidotarium Nicolaifand sie bald in weiten Teilen Europas
Anwendung und diente bis zur Einfihrung des médigac Systems als universelle
Grundlage zur Umrechnung von verschiedenen Geveigsiismerf®> Aber nicht nur
die neue MalReinheit, sondern auch die Auswahl dezepte bot eine Neuerung.
Nikolaus von Salerno traf die Entscheidung die ihasend vorhandenen Rezepte, der
Grol3teil aus dermntidotarium magnusauf circa 120 Rezepte zu kirzen. Dabei liel3 er
ganze rezeptgruppen, wie die bereits erwahgieadicamenta ad...; weg. Zusatzlich
wurden leicht verderbliche Arzneimittel beziehungse jene mit geringer Haltbarkeit
(Kallyrium, Kataplasma, Klistier u.a.) und jeneedrisch hergestellt werden mussten,
in seinemAntidotarium Nicolaiausgelassen. Also kann angenommen werden, dass fir
Nikolaus von Salerno die Haltbarkeit ein grundleggs Auswahlkriterium flr seine
Sammlung  war. Diese  stark  gekurzte  Auswahl veremta die
Arzneimittelverschreibung, ihre Herstellung, dieaeRerdem noch vereinfacfit8 Eine

weitere von ihm eingefuhrte Neuerung ist die Enkidy der einzelnen Rezeptnamen,

280 pjetlinde Goltz, Mittelalterliche Pharmazie und Medizin S 38.

281 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 369.

282 Genauere Angaben iiber den Autor Nikolaus von Balgibt es nicht. Dies fiihrte dazu, dass er immer
wieder mit Namensvettern verwechselt wurde. VgkudaRudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S
378.

283 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 372.

24 Dietlinde Goltz, Mittelalterliche Pharmazie und Medizin S 58.

%5 Epd. S 58-59.

286 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 373-375.
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welche noch 200 Jahre spater Teil des Prufungsstdfiir Arzneimittelhersteller
darstellte?®’

Gewidmet war dagntidotarium Nicolaijenen, die in,in practica medicina studere®
(Abb.11). Es ist jedoch auszuschliel3en, dass as glrautzt werden sollte Arzneimittel
herzustellen. Es sollte wahrscheinlich eher einevAn friilher Pharmakopde darstellen.
Kurz nach seinem Erscheinen wurde dastidotarium Nicolai in verschiedene
Landessprachen (Franzdsisch, Deutsch, Italieniszth tibersetzt. Des Weiteren diente
es bis weit in das 15. Jahrhundert hinein als \foiir Arzneibicher und bildete bis in
das 18. Jahrhundert die Grundlage fiir Pharmakofi8en.

Simplicialiteratur

Die Simplicialiteratur befasst sich mit den einfasiHeilmitteln, derSimplicig welche
als Grundlage fir die zusammengesetzten Arznel€ompositd dienten. Die
Simplicialiteratur kann grob in zwei Gruppen, inrbl@rien bzw. Krauterbtcher und

Synonymen- bzw. Kommentarliteratur, unterteilt wesrff®

Herbarien

In den Herbarien werden Heilpflanzen und deren @&eheile, welche in der
Arzneimittelherstellung verwendet werden konnteme 8#ienten hauptsachlich der
Zusammenfassung von pharmazeutischem Wissen ubmz&h und bestanden vor
allem im frilhen Mittelalter aus kurzen Texten urekiBammlungef’® Sie fassten das
Wissen uber Anbau, Ernte, Wirkung und Anwendung Rianzen zusammen. Einigen
wurde sogar ein Kalender beigefugt, der Anweisurfgerden richtigen Zeitpunkt der
Ernte von Heilpflanzen enthielt, damit diese beir dé/eiterverarbeitung die
groRtmogliche Wirksamkeit beibehieltéH.

Ein solches Herbarium aus dem 13. Jahrhunderteis€Cddex Vindobonensi@3, der
sich in der Osterreichischen Nationalbibliothekibaét. DerCodex Vindobonensis 93
auchMedicina antiqua beruht auf spatantiken Texten, was allein schanchd seinen
Titel ausgedriickt wird?? Diese Sammelhandschrift wurde vermutlich in Siligitaim
Umkreis der Stauffer erschaffen und beruht aufespiden Traktaten des 4. oder 5.
Jahrhunderts. Die Texte wurden verschiedenen anf\kgoren zugeschrieben, die sich

287 Dietlinde Goltz, Mittelalterliche Pharmazie und Medizin S 60.
288 Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 375-377.

29 Epd. S 385.

20 Epd. S 385.

291 Birgit Frohn, Klostermedizin S 58-59.

292 HeinrichSchippergesGeschichte der Medizin S 82.
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an ihren Vorbildern Dioskurides und Plinius orient&én. Aul3erdem ist die Handschrift
in mehreren, mehr oder weniger gut erhaltenen enexit Handschriften tberliefert, von
denen derCodex Vindobonensis 93ler am reichsten bebilderte 8. Der Codex
verbindet antike naturwissenschaftliche Handsdamwiftmit der mittelalterlichen
Heilkunde. Ein Teil dieses Codex ist das Herbaries Pseudo-Apuleius, in diesem
werden Heilkrauter beschrieben und ihr Verwenduwgsk in Form von Ratschlagen

und Rezepten angegeb@h.

»Apollinaris. Bei den Griechen Dicea genannt, vondaren Strigmon
manicon, andere sagen Dorignion, andere nennenCsealion, die
Italiener heil3en sie Apollinaris, die Dacer Baccirdan erzahlt, dai
Apollo diese Pflanze gefunden und sie dem Askutegwgében habe,
woher sie ihren Namen Apollinaris hab&>

.Zerrreibe die Pflanze Apollinaris mit altem salefem Fett und mit
einem Becher alten rauchlosen Weins sowie einertenari Fett (?),

machen eine Art Salb und trage sie auf Wundenstaginenswert schnell

tritt die Heilung ein.®%®

Es ist nicht restlos geklart um welche Pflanzeiels bei derApollinaris handelt. Mit
Sicherheit konnte nur bestimmt werden, dass siel Tagr Familie der
Nachtschattengewéchse ist. es konnte sich dabaierSchlafmachende Schlutte, als
auch um die Judenkirsche handeln. Angewandt wuedbes chronischen Wunden und
Schlangenbissefi’

Die Fragen nach der Herkunft der Texte, ihre Ulieusgy und Anwendungsgebiet
weillen Lucken auf. Nicht bei jeder Pflanze, wie Beispiel ersichtlich, konnte
herausgefunden werden, um welche es sich in deigkauZeit handelt. Jedoch weil3t
die Handschrift zahlreiche Gebrauchsspuren aufywegen davon ausgegangen werden

kann, dass diese, trotz ihrer reichen Ausgestaltumgler medizinischen Praxis oder

293 Hans Zotter, Kommentar. In: Medicina antiqua. Codex Vindobwien93 der Osterreichischen
Nationalbibliothek, Glanzlichter der Buchkunst 6% 1996) S 7-8.

2%0.A., Zur nebenstehenden Farbbeilage: ,Medicinaigaat. In: Librarium: Zeitschrift der
Schweizerischen Bibliophilen-Gesellschaft. 21 (D978 S 208. Online unter:
http://dx.doi.org/10.5169/seals-3883(0n 4.8.2016).

2% Beschreibung der Pflanze Apollinaris im Codex \ébdnensis 93. Zitiert nach: O.A, mittelalterliche
Heilpraxis im Codes Vindobonensis 93 S 208.

2% Anwendung der Pflanze Apollinaris im Codex Vindabasis 93. Zitiert nach: O.A, mittelalterliche
Heilpraxis im Codes Vindobonensis 93 S 208.

»" HansZotter, Kommentar S 24.
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zumindest im Lehrbetrieb, Anwendung gefunden Haft®ie Verbindung zwischen
antiken naturwissenschaftlichen Traktaten und dettelalterlichen heilkundlichen
Praxis wird, neben dem Titel, auch in der Darstejllvon Plato, Dioskurides und
Hippokrates versinnbildlicht. Im Sinne der mittédalichen Heilkunst bestand das
Idealbild der Medizin aus drei Bereichen, der Diiteder praktischen Medizin und der
klassischen Heilkunst. Plato, Dioskurides und Hikyptes stehen in diesen Bereichen
als Vertreter ihrer Zeit und als Vorbild firr diettelalterliche Medizirf*®

Eine Weiterentwicklung dieser Herbarien bildeten B. Jahrhundert illustrierte
Krauterbuchinkunabeln, wie deBart der Gesuntheit(1485). Sie enthielten neue
Erkenntnisse und Ubten erstmals Kritik an dem biskerwendeten Typ der
Herbarien®®

Kommentar- und Synonymenliteratur

Diese hat eine lexikalische Funktion und diente Btganzung zu den géangigen
ArzneiblUchern. Sie entstanden meist in Verbindumgeinem bestimmten Arzneibuch
und dienten diesem als Unterstitzung, zum Beispiel der Erlauterung der
Drogennamen. Einen Teil dieser Synonymenliteratideten auch sogQuidproque
Listen. Diese Listen enthielten Austauschmittel tiatfen dabei, die seit Jahrhunderten

nicht mehr bekannten oder nicht mehr erhaltlichemaien auszutausch&H.

Literatur zur Herstellung von Medikamenten

Die Literatur zurars compendi medicamenket ihre Anfange im 12. Jahrhundert und
erreichte ihren Hohepunkt im 15. Und 16. Jahrhund&ie bildeten die notwendige
Erganzung zu Antidotarien und Simplicialiteratum érzneimittel richtig herstellen zu
kdnnen. Ein weitverbreitetes Standardwerk diesepsTyst das Compendium
aromatorium des italienischen Arztes Saladin Ferro von Ascalglches 1488 in
Bologna gedruckt wurde. Es beinhaltet das notwendi§achwissen zur
Arzneimittelherstellung. Darunter die Sammlung, &amg und Behandlung der
Simplicia die Arzneiformen, Austauschmittel und Gewichteer DAutor nennt
aul3erdem sieben Werke, der er als Pflichtlektirgefienaromatariusempfiehlt, um

seinem Handwerk nachkommen zu koni&n:

298 HansZotter, Kommentar S 4.

29 HeinrichSchippergesGeschichte der Medizin S 82-82.
30% Rudolf Schmitz Geschichte der Pharmazie S 386-388.
1 Epd. S 393-394.

$92Ebd. S 395-396.
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. Canondes Avicenna

. Liber in simplicibus medicindes (Pseudo-)Serapion
. Antidotarium Nicolai

. Grabadin

a b~ W N P

. De consolatione medicinarum  simplicium

solutivarumdes (Pseudo-)Mesu

[o2]

. Clavis sanationis

7. Liber servitorig®
Traktat- und Konsilienliteratur

Traktate

Bieten pharmazeutisches Fachwissen in stark gekUEdrm. Die Autoren beziehen
sich weiterhin auf antike Autoren und versuchenudeldl die Wirkung der, in ihren
Traktaten, beschriebenen Arzneien zu tUberhohendei 14. Jahrhundert entwickelte
sich aufgrund der Pestepidemien eine eigene Reatlir heraus. Diese Pesttraktate
enthalten vor allem Vorsorgemaflinahmen in den BeeaicArt und Zubereitung von
Speisen, sowie Hygiene und Aderlass. Zusatzlichdevun ihnen empfohlen zu den
Pestheiligen St. Sebastien und St. Rochus zu Heesttraktate enthielten aber nicht nur
Anweisungen zur Vorsorge, sie priesen auch verdehie Wundermittel an. Darunter
befanden sich Eichenmistel, Kardobenediktenkraugt Rosmarin. Eine dritte gangige
Form der Traktatliteratur bildeten die Einblattckac Diese einseitig bedruckten, oft
auch illustrierten Blatter, waren ein haufig gelofdes Kommunikationsmittel. In
Pharmazie und Medizin wurden Einblattdrucke voerallim Zusammenhang mit

Seuchen verwend&t

Konsilienliteratur

Die medizinische Konsilienliteratur befasst sichlt sinem oder mehreren Autoren und
deren Lehrmeinung Uber therapeutische Malinahmen.isSivon den Traktaten zu
unterscheiden, welche sich vor allem mit pharmazelwéen Themen
auseinandersetzten. Ihre Bliute hatte die Konsitemakur im 14. Und 15. Jahrhundert in

Iltalien 3%

303 Rudolf Schmitz, Geschichte der Pharmazie S 396.
304 Ebd. S 400-402.
35 Ehd. S 402.
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4. Erndhrung

Ernéhrung, Medizin und eine gesunde Lebensweidgestém Mittelalter in engen
Zusammenhang. Dies wurde bereits im vorhergeheKdgitel behandelt, weswegen
sich dieses Kapitel rein mit den Ernéhrungsgewoitehe im Rahmen von
Nahrungsmitteln, deren Verwendung in der Kiche, mételalterlichen Kochpraxis
und von Kochbtichern handelt. Als Beispiel einegmajitelalterlichen Kochbuches der
aufsteigenden Burgerschicht wird das Kochbuch desHJSchwarz und sein Leben,

am Ende dieses Kapitels, besprochen werden.
4.1. Erndhrungsgewohnheiten

4.1.1. Getreide

Sl 1 S =
= Ve, - A\ SRS =AY — )

Wey(fsen Gerfien
waffer,

eb:od)en; 'Brat R
Gerfls Wey(f3en. freme

Rocken,

Abb. 12: Zierleiste in Schachtaffeln der Gesundheiil533 - Getreide
Seit dem Hochmittelalter wurde das Getreide als ptEnergielieferant immer

wichtiger®® Trotz Veranderungen bei den Essgewohnheiten deeitebr

Bevolkerungsmasse bleiben das Getreide und Gebreidekte Hauptbestandteil der
menschlichen Nahrung bis weit in die Frihe Neuwiein. In Nordeuropa wurde der
Roggen, vor allem wegen seiner hohen Widerstantigiegentber schlechten Klima-
und Bodenbedingungen zum bevorzugten BrotgetrédidBerdem wurden noch Gerste,
Hafer, Hirse, Dinkel und Weizen angebaut. Je natim& und Bodenbeschaffenheit
wuchs das eine oder andere Getreide besser, workgitimale Unterschiede in Anbau-
und Verbrauchsmenge der verschiedenen Getreidesogeben. So wurde in der
Schweiz neben dem Roggen vor allem der Dinkel amgielin Stidwestdeutschland der
Hafer und in Ostdeutschland findet sich ein hoh&rgeil an Hirse. Hafer, Gerste und
Hirse wurden vorrangig fur die Herstellung von Baeich Mus oder Gritze genannt

verwendet. Besonders in Zeiten der Getreideknappiischte man diese und benutzte

398 GuntherHirschfelder, Europaische Esskultur. Eine Geschichte der Ermihmon der Steinzeit bis
heute (Frankfurt am Main 2005) S117.
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sie fur die Herstellung von Brét’ Das eben erwahnte Mus war vor allem fir die
landliche Bevolkerung und armere Schichten ein Haahpungsmittel und diente der
Deckung des Energiebedarfs. Dies blieb bis insesp@t Jahrhundert der Standard, bis
zu dem Zeitpunkt an dem sich die Kartoffel durcheetkonnte und das Getreide
abgel6st hatte. Das Mus bestand zumeist aus Gatnetd, Wasser und Krautern fur
den Geschmack. Wer es sich leisten konnte nahm &zhi@alz und Milch fur die

Herstellung. In gehobenen Kreisen wurde das eiefdébsen noch mit Eiern, dem
teuren Hartzucker und Safran verfeinert. Wobei esdiesen Haushalten keine

eigenstandige Mahlzeit darstellte, sondern stat&tesals Beilage dient&®

~Wer ein gut Mus will haben,

Das mach von siebenerlei Sachen:
Du muf3t haben Milch,

Salz und schmalz,

Zucker, Eier und Mehl,

Safran dazu,

So wird es gehl3®®

Auch Suppen wurde Getreide beigemengt, um den Néihau steigern. In Nordeuropa
wurde Suppen Roggen- oder Gerstenbrot hinzugeflggtwenn dieses nicht vorhanden
war, Getreide und starkehaltiges Gemise mitgekodrgnn altbackenes Brot zur
Verfiigung stand wurde dieses neben Gemiise verwendetie Suppe aufzuwertétf.
Das Importgetreide Reis, welches zum Grol3teil aaigeh kam, war den gehobenen
Schichten vorbehalten. Er wurde nicht nur als Bgilaverwendet, sondern auch
gemahlen als Zutat in vielen Rezepten von Suf3gpdisgyefligt und als Bindemittel
eingesetzt. *** Auch bei der Herstellung von Brot gab es regionalad
schichtspezifische Unterschiede. Brot aus feingéemam Weizen, das sogenannte

Herrenbrot, wurde vorwiegend von den stadtischen wadeligen Oberschichten

%07 Kerstin Fischbach Getreide, Gemiise, Obst und Getrénke. In: GerRardjuef Goldene Speisen in
den Maien. Das Kochbuch des Augsburger Zunftbirgesters Ulrich Schwarz (T 1478) (St. Katharinen
2000) S 126-127.

%98 GerhardFouquet Von Apfelmus bis Zuckerfladen — Das Kochbuch Aegsburgers Ulrich Schwarz
und die Speisegewohnheiten im SpatmittelalterGerhardFouquet Goldene Speisen in den Maien. Das
Kochbuch des Augsburger Zunftbirgermeisters UlSdhwarz (t 1478) (St. Karharinen 2000) S 155-
156. Sieh auch: Harwiswe Kulturgeschichte der Kochkunst S 74.

399 Reimvorrede deMaister Hannseriir sein Kochbuch. Zitiert nach: Hamgiswe Kulturgeschichte der
Kochkunst S 24,

%19 GjovanniRebora Culture of the Fork S 12.

1L KerstinFischbach Getreide, Gemiise, Obst und Getranke S127.
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verzehrt. Zu besonderen Anlassen, an Festtagemté&koss auch an Tischen von
wohlhabenden Bauern gefunden werden. Ungemischigskles Brot aus Roggen,
grobem Weizen und Dinkel war fur eine breite Mamsehwinglicher, aber noch immer
teurer als Mischbrot, welches zum Beispiel aus Binknd Roggen oder Roggen und
Gerste hergestellt wurde. Schlechtere Qualitatehaths Brot aus Hafer- oder
Gerstenmehl und das minderwertigste Brot enthielthnKleie und gegebenenfalls
sogar Verunreinigungen durch Unkrautsamen odericifes>*? In den Haushalten der
Oberschicht wurde das helle Brot selbst produzeetér zumindest taglich frisch
geliefert. Altbackenes Brot wurde weiterverarbeitetn damit zum Bespiel Sof3en

einzudickert®

4.1.2. Fleisch und Fisch

Suffs/ond Qugen,
Sdynben.

Abb. 13: Zierleiste in Schachtaffeln der Gesundheil533 - Fleisch
Auch beim Fleisch gab und gibt es unterschiedliGhalitatsstufen. Die gilnstigste

Variante war das gekochte Suppenfleisch, welchesaf alten Nutztieren stammte.
Braten Gefliigel und Wild waren teuer und nur fligesehene Leute leistbdf. Wild
galt als Statussymbol. Durch haufiges Jagen warB#stand an GroRwild in den
Jagdrevieren bestimmter Regionen stark abgenomsoneiass selbst auf den Tafeln der
Oberschicht der Anteil an Hirschfleisch zuriickgegem war’'® Das Hochwild stand
offiziell nur auf héfischen Speiseplanen. Fir Nisdil konnte das Jagdrecht auch von
niederen Schichten erworben werden. Der Grof3tesl [Eleisches auf Bauernhgdfen
wurde von Haustieren (Schwein, Rind, Schaf, Zieggllhase, Enten, Ganse und
Huhner) geliefert. Die bauerliche Kiiche wurde abmmwiegend vom Schweinefleisch

dominiert. Es wurde meist als Kochfleisch unter Hasut gemischt, die Fettschwarte

312 Gerhard Fouquet Apfelmus bis Zuckerfladen S156. Siehe auch: Fengledman Essen. Eine
Kulturgeschichte des Geschmacks (Darmstadt 20A725HansNiswe Kulturgeschichte der Kochkunst
S 143.

13 paulFreedman Essen S 172.

314 GuntherHirschfelder Europaische Esskultur S134.

1> paul Freedman, Essen S 170.
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zu Schmalz ausgelassen und Innereien sowie Bludemuzu Wurst weiterverarbeitef
Vor allem die Oberschichte konnte sich den regeig&if3Verzehr von Frischfleisch,
auch wahrend des Winters, leisten. Je nach Regiarene die bevorzugte Fleischart.
Wahrend an den nordeuropéischen Kisten vor allemd Ruf dem Speiseplan stand,
bevorzugte man in Deutschland und Frankreich Safefleisch und in England vor
allem Schafe. Diese Unterschiede in der Ernahrupiggsin sich in regionalen
Kochbiichern widef'’ Zusatzlich zu den regionalen Unterschieden galineganz
Europa Teile von Tieren und Fleischarten, die niwgnarbeitet wurden, da vermutet
wurde, dass die Eigenschaften des Tieres auf dser Eibergehen. So auch Hildegard
von Bingen, die vor dem Verzehr von Eselsfleischintg da die Dummheit des Esels

auch auf den Essenden {ibergehen wifftle.

..

$i(d. Sifd fave Gefalizen Gebraren \ Thares, veadbnc. ircbo gee
gewirgt, fifps fifde falaen.

Abb. 14: Zierleiste in Schachtaffeln der Gesundheiil533 - Fisch
Der Bedarf an Fisch war aufgrund der hohen Zaldastentagen sehr hoch. Das Fasten

wurde in den verschiedenen Regionen Europas uhteddich bestritten und unterlag
im Laufe der Jahrhunderte verschiedenen Anderubgeiehungsweise Lockerungen.
Nicht nur das Fastenessen, sondern auch Fastenaaitg —tage wurden in den
verschiedenen europaischen Reichen unterschiegdibndhabt® Der altkirchlichen
Fastenordnung folgend durfte man in der Fastena®itOstern kein Fleisch, keine
Milch oder Milchprodukte, wie Butter und Kase, seviieine Eier verspeisen. Erst seit
1491 wird der Verzehr von Eiern, Milch und Milchpukten wahrend der Fastenzeit
von der romischen Kirche erlaulif Fastenzeiten wurden zum Teil personlich
gehandhabt und auf das Jahr ausgedehnt. Dies k@iepevor allem in Haushalts- und
Kochbiichern wider. Das franzosische KochbuehViandierdes Taillevant aus dem
14. Jahrhundert verzeichnet Sonntag, Dienstag wrth&stag als die Tage der Woche,

an denen Fleisch gegessen wurde. Demzufolge wanem ontag, Mittwoch, Freitag

318 Gerhardrouquet Apfelmus bis Zuckerfladen S157-158.
" paulFreedman Essen S 169-170.

318 HansWiswe Kulturgeschichte der Kochkunst S 86.

19 paulFreedman Essen S 166.

320 HansWiswe Kulturgeschichte der Kochkunst S 87.
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und Samstag Fastentage, an denen auf den Verzelieisch verzichtet wurde. Diese
Teilung findet sich auch in englischen Kochbiichémule des 13. Jahrhunde®tS Ein
Beispiel fur eine Speisenabfolge wahrend der Fastegibt Marx Rumpolt in seinem
New Kochbuch

.L. Gang: WeilRkohlsalat, mit hartgekochten Eiernrrgart, dazu
Bratfisch. — Ungarische Késesuppe mit Zwiebelscfrigesottene Eier.
2. Gang: Eingemachte schwarze Karpfen.

3. Gang: Grunkraut mit Backfisch oder gehacktend®iib

4. Gang: Eingemachter Hering mit Zwiebeln.

5. Gang: Warme Erbsen mit Sauerkraut.

6. Gang: Stockfisch mit Zwiebeln und Milch gekodbin weild mit
Butter.

7. Gang: Gebackenes, Kuchen, Hohlhippen, SteigleddrSetzkiichlein,

Apfel, Birnen, Niisse und Kéase, alles in einer Sz i18%

Gerade wahrend der Fastenzeit spielte auch dies@pmiitation beziehungsweise der
Ersatz verbotener Speisen eine grol3e Rolle. Dabkelem zum Beispiel Fladen statt mit
Geflluigel, mit Mandeln, Safran und Fisch gefillt.n@enspeck wurde in der Fastenzeit
durch Haut und Magen eines Stockfisches mit Resster. Auch in Form gepresster
Fisch war sehr beliebt, um zumindest das Aussehen afsehnten Speisen
nachzuahmerf:

Die Sortenvielfalt, die auf den Tisch kam wurde diudas Einkommen bestimmt.
Wegen der geringen Haltbarkeit spielten vor allarStéadten gesalzene und getrocknete
Fische eine groRRe Rolfé* Seit dem 11. Jahrhundert investierten die obemtmcBten

in die Anlage von Fischteichen. In diesen Teichemden bevorzugt Hecht, Barsch,
Schlei und Karpfen gezogen. Andere Fischsorten,baizhs, Forelle, Aal, Bricke und
Stor kamen noch vermehrt in natirlichen Gewasserruad standen ebenso auf dem

Speiseplari?®

¥1 paulFreedmanpEssen S166.

322 7itiert nach: HansViswe Kulturgeschichte der Kochkunst S88.

323 HansWiswe Kulturgeschichte der Kochkunst S 88.

324 GuntherHirschfelder Europaische Esskultur S134. Siehe auch: PaeédmanEssen S 171.
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4.1.3. Gemuse und Obst

Seigen, Weinbeer, Pferfid. Pflamen, Byeem,  Shfgranaten  Saur Granaten

Abb. 15: Zierleiste in Schachtaffeln der Gesundheil533 - Obst
Der Anteil an Gemise, vor allem in landlichen Halgn, war im Spéatmittelalter

relativ hoch. Bei der Stadtbevélkerung hing es Zimii vom Einkommen ab wieviel
und welche Art von Gemuse auf dem Teller lag. Dimsien Bevolkerungsteile
mussten sich mit getrockneten Hulsenfrichten abfind wahrend die
einkommensstarkeren Bevolkerungsteile sich frischemisonales Gemdise leisten
konnten®*® Fir die oberen Schichten diente Gemiise hauptskchls Beilage und
spielte nur eine Nebenrolle. Jedoch wurde in Siopumehr Gemiise verspeist als es
in Nordeuropa der Fall wdf’ Daher war vor allem das Speisenangebot fiir
Wohlhabende abwechslungsreicher gestaltet als das &@meren stadtischen
Bevolkerung. Angebaut wurden Gemiisesorten wie LaReltich, Karotten, Zwiebel,
Erbsen, Linsen, Dicke Bohnen, Salate und GurkerlKand Rubensorten standen in
allen Schichten auf dem Speiseplan. Dies lag wermatiaran, dass diese Gemisesorten
sehr lange haltbar und lagerfahig waren. Vor aliemWinter brauchte man Gemdse,
das leicht einzulagern war. Besonders der Kohl liag. Kraut waren sehr belieb. Sie
wurden eingelegt und zu Sauerkraut gem&¢htBesonders Rilben wurden in
armlicheren Haushalten und Kléstern gern und oftefert. In gehobenen Haushalten
spielten diese jedoch eher eine Nebenrolle und evurdenn Uberhaupt als Beilage
gegesser?’

An heimischen Obstsorten standen Kirschen, Apfdine®, Quitten, Pflaumen,
Schlehen, Pfirsiche, Stachelbeeren, Erdbeeren, ndddieeeren, Brombeeren,
Heidelbeeren Hagebutten und Holunderbeeren, fasigr gedorrt fur den Winter, auf
dem Speiseplaft’ Die wichtigste Rolle unter den kultivierten Obstsa spielte die
SuRkirsche. Sie wurde zu Saft und Mus verarbeitkdr gyleich direkt vom Baum

gegessen. Wildes Obst wie Brombeeren und Himbeeadien im Herbst dabei den

326 GuntherHirschfelder Europaische Esskultur S135.

%7 paulFreedman Essen S 175.
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329 HansWiswe Kulturgeschichte der Kochkunst S 74.

330 Gerhardrouquet Apfelmus bis Zuckerfladen S159.



74

Bedarf an Nahrungsmitteln zu deck&h.Importierte Obstsorten wie Weintrauben,
Feigen und Datteln waren aufgrund ihres Preises den oberen Schichten
vorbehalter?*? Ein Teil der Kochbiicher gibt die Verwendung vonsOim gehobenen
Haushalten in nur schlecht wider, da flr Obst urics9¢ der Fruchtmeister zustandig
war. Belege fiur die Menge an Obst, die gegessedeaydindet man daher vor allem in
den Haushaltsbuchern. Vermehrt wurde Obst mit Gesviinach einem Essen in den

Privatgeméachern eingenommen.

4.1.4. Wein und Bier

Getrunken wurden Bier, Wein, Obstsafte, Obstweikidch, Molke und Wasser.
Wasser wurde in den Stadten Uber die Wasserversgprgiurch Tiefbrunnen
gewonner>* Das Bier, meist Grutbier, wurde aus einer Wiirzmisg hergestellt,
welche neben Malz auch Blatter des Gagelstraudsddaptzutat enthielt. Zusatzlich
wurden Harz, Kimmel, Wacholder und andere Wirzstofferwendet. Das
Brauergebnis war ein leicht vergorenes, trubesligigs aber kohlensaurearmes Bier.
Im Laufe des Spatmittelalters setzte sich dannZdgabe von Hopfen durch, mit dem
Vorteil, dass das Hopfenbier langer haltbar wadals Grutbier

Die Gerste wurde zum bedeutendsten BraugetreidemaBf wurden sowohl Gerste als
auch Weizen zum Brauen verwendet. Die Qualitat &ésres bestimmte der
Alkoholgehalt, umso starker, desto gehaltvoller up@litativ besser war das Bi&P.
Bier wurde aber nicht nur zum Trinken gebraut,aslfseinen Weg auch in einige uns
Uberlieferte Rezepte, in denen Suppen und BreBiritzubereitet wurdefr’

Je nach Region wurde entweder mehr Wein oder mgnrkBnsumiert. Bier war zwar
meist die kostengtinstigere Alternative zum Weinclibeim Wein gab es regionale
Unterschiede in der Qualitat. Wahrend in Kklimatisbbglnstigten Regionen der
Weinbau zunahm und sich verfestigte, ging er inigengunstigen Regionen zurick.
Wie bereits erwahnt war die Weinqualitat regionadeuschiedlich. So besalRen Weine
aus Regionen mit schlechteren Klimabedingungennelriineren Sauregehalt als jene
aus fur den Weinbau ginstigen Gebieten. Der ,salifeih entsprach aber keineswegs
dem Zeitgeschmack, weshalb man mit verschiedenghdden und Mitteln versuchte

%31 GuntherHirschfelder Europaische Esskultur S120.

332 KerstinFischbach Getreide, Gemiise, Obst und Getranke S131.
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Milnze S 27.
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den Geschmack des Weines zu verbessern. HierfldenuGewirze und Krauter in
Leinensackchen geflllt und in den Wein gehangtazlieh wurden saure Weine mit
Honig und Zucker gesufdt. Ein weiterer Nachteil déberen Sauregehalts war die
schlechtere Lagerfahigkeit dieser Weine. Ein wert&rund, warum mit allen Mitteln
versucht wurde den S&uregehalt zu reduzieren undZdekergehalt zu erh6hérf
Beliebt waren vor allem die sul3en Sudweine mittikelaohem Alkoholgeholt. Sie
waren heutigen Likdren &hnlich und wurden mit vea@ischen Schiffen in den Norden
gebracht®® Ein weiteres beliebtes Getrank war der Branntwiem12. Jahrhundert in
Italien entstanden und als Medizin mit Krduternse¢zt verwendet, fand er im 14.
Jahrhundert immer 6fter seinen Weg an die européisdafelr’*® Durch diese neue
Art von Weinen wurden die Gewirzweine wigpokrasimmer haufiger verdrangt und

fanden seltener Eingang in die KochbuicHér.

Potus Ypocras [Hippocras]

.1ake a half Ib. Of canel [cinnamon] tried [selectdf gyngyuer tried, a
half Ib. Of greynes [graines of paradise], iii unf& ounces], of longe
peper, iii unce; of clowis, ii unce; of notemuggesjnce & a half; of
carewey, ii unce; of spikenard, a half unce; ofygalale, ii unce; of
sugir, ii Lb. Si deficat sugir ]if you don’t haveigar], take a potel [a

small pot] of hony.?*?

4.1.5. Lebensmittelkontrollen

Die Missstande im mittelalterlichen Lebensmittekedr sind uns durch zeitgendssische
Literatur belegt. Dabei wird vor allem der Handelit ngesundheitsschadlichen,

verdorbenen und verféalschten Lebensmitteln. Bessntierische Lebensmittel waren

und sind verderbsanféllig. Das rohe Fleisch bietgten grof3en Spielraum fir

Mikroorganismen, welchen den Zersetzungsprozesshlesiigen. Der fortgeschrittene

Zersetzungsprozess fihrt zu Faulnis und verdirbetWiare. Wenn diese nun verkauft
oder verzehrt wurde, fuhrte dies zur Vergiftung mikteriellen Toxinen oder zur

Infektion mit Krankheitserregern. Ein grof3es Prablear das Schlachten von bereits
kranken Tieren und die viel zu lange Lagerung. Nmalr Fleisch, sondern auch Fisch

338 KerstinFischbach Getreide, Gemiise, Obst und Getranke S 137.

339 BerndFuhrmann Mit barer Miinze S 25.
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wurde haufig zu lange gelagert und dann an Feiemtdguer verkauft. Fir uns heute
unverstandlich ist die Zuordnung von Fleisch umeifoder nicht ausreichend
entwickelter Kalber als gesundheitsschadlich. Demses ist nur von minderwertiger
Qualitat nicht aber schlecht oder gar schadiféium den Verkauf von verdorbenem
Fleisch Einhalt zu gebieten, wurden Bestimmungésssen, welche eine regelmalige
Fleischbeschau vorschrieben. Diese wurde zwar atigeh jedoch blieb sie oft
erfolglos. Weiters war die Schlachtung von kranKeégren verboten, aul3erdem durfte
frisches Fleisch nur kurz verkauft werden, dann steigs nach einer gewissen Frist
durch pokeln konserviert werden. Waren diese Bestingen eingehalten worden
hatten sie nicht immer wieder erneuert werden nrisgerstdl3e, die aufgefallen waren
wurden hart bestraff

Beim Brot gab es weniger ein Problem mit verdorbeware als mit Maf3- und
Gewichtsbetrug. Um diesem Betrug entgegenzuwirkardean von Backerordnungen
die Beschaffenheit der Ausgangsmaterialien undGh@&3e der Brote festgelegt. Wie
beim Fleisch gab es auch Brotschauen und es wanidygi Einhaltung der Verordnung
eine harte Bestrafung, wie die Béackertaufe, Ublitirotzdem war es madglich, dass
Getreide und Brot von Schimmel befallen waren @ish mit Mutterkorn verunreinigt

wurden®®

.Erstlich ein Erbar Rath gebot
Welcher Beck zu klein bach sein brodt
Der wurd gestraffet solcher malid

Ein schnel galgn auffgerichtet was
In einer stinckenden grossen Hul
Doch tieff von Kot in dem gewdl
Daran an einer langen stangen

Thet man ein grossen Korbe hangen
Den liel? man rab mit klugen witzen
Darein must dieser Beck denn sitzen
Den man darnach im Korb auffzoch
Uber die Hul vier klaffter hoch
Jedoch man ihm ein Messer gab

Darmit er sich mochte schneiden ab

33 rmgardBitsch Gesundheitsschadigung S 191-193.
344 GuntherHirschfelder Europaische Esskultur S 138-139.
35 IrmgardBitsch, Gesundheitsschadigung S 198.
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Dar ward denn ein grosses zulauffen
Allerley Volcks/ mit grossem hauffen
Stunden umb die Hul spotten sein
Da prangt der Beck/ und sach gar klein
Und vrbring in ein augenblick

So schnitt er ab am Korb den strick
Denn thet er herab einen plumpff

Int Hilen indes Kottes sumpff

Mit Korb und all/ da thet er zabeln

In der Hiulen zu Lande krabeln

Und kroch schleunig und kottig rauf
Eben wie ein getauffte Maul3
Seubert sich ab/ und schlich darvon
Da lachet sein denn jedermon

Und solt solichs Gebot hie gelten

So find man einen Becken selten
Der anders das Beckenwerck trieb

Der im Sewbad ungebad blieB*®

Gewdurze haben in den gehobenen Kiichen eine groBedespielt. Vor allem weil sie
so teuer und begehrt waren, standen Verfalschudgser an der Tagesordnung. Wie
bereits erwahnt war laut Plinius dem Alteren defréBadas am haufigsten gefalschte
Gewdrz. Er wurde unter anderem durch den Zusatmyetmockneten gelben Bliten wie
zum Beispiel die der Calendula, sowie Gelbwurz-thRlz- und Paprikapulver, oder
auch Ziegelmehl verfalscht. Ein bedeutendes Gewaindéiszentrum des Mittelalters
war Nurnberg. Dort unterlagen auch Gewdurze der scima Falschungen wurden hart
bestraftt*’

Auch der Wein, welcher im Mittelalter in grof3en Mem angebaut wurde, wurde durch
verschiedenste Methoden behandelt. Die Weinverb@sgeunterlag damals noch
keinen Regelungen. So wurde Milch zur Klarung, &athe, Salpeter und Knochenmehl
zur Entsauerung, Schwefel zur Stabilisierung undlukar zur Geschmacksverbesserung
eingesetzt. Dabei waren nur Salpeter, Schwefeleimde Krauter in gro3eren Mengen
gesundheitlich bedenklich. Ublich war es auch deen\¥u verwassern und niiillem

346 Bericht tiber die Beckertaufe. Zitiert nach: Irnd@jBitsch Gesundheitsschadigung S 198-200.
37 IrmgardBitsch Gesundheitsschadigung S 196.
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Wein zu verschneiden. Problem dabei war vor allei® derunreinigung durch

verschmutztes Wass&r.

4.2. Kichenausstattung und Kichenpraxis

Leicht nachvollziehbar ist, dass die mittelaltdréc Kiiche ein ungemitlicher
Arbeitsplatz war. Das Feuer brannte den ganzenofieg, weswegen lange Zeit ein
Grol3teil der Mahlzeiten noch vor der Tur gekochtrdey da meist nur ein kleiner
Rauchabzug vorhanden war. Uber dem Feuer hingem idassel aus Bronze, Messing
oder Kupfer. Bis 1100 lasst sich Uberhaupt nur Tapf nachweisen, der meist aus
Keramik oder Bronze bestand. Er hatte einen baeahigedrungenen Kérper und einen
leicht nach AufRen gebogenen Rand. Topfe waren lsalgefalle und wurden als
Kochtopf, Wasserbehalter, Vorrats- und Einmachge&ii&endet. Ab 1250 gehdorte der
Kachelofen mit mehreren Feuerldchern zur Ausristureder Kloster, Burgen und
stadtischen Hausern der Oberschicht. Uber diesenerstellen drehten sich
Bratenspielle und hingen Kessel. Die BratenspieRedenu vorrangig von
Kichenjungen gedreht, obwohl es schon die eine addere Mdglichkeit gab diese
automatisch zu drehen. Der Morser diente als usalies Kiichengerat und war gleich
mehrfach vorhanden. Fiur jeden Typ Lebensmittel wurein eigener Morser
verwendet*®

Im 15. Jahrhundert bestand die Kiiche eines gehabEiaeshalts bereits aus einem
kniehohen Herd, meist rechteckig und aus Bruch-r adiegelsteinen. An seiner
Vorderseite befand sich eine Offnung fiir das Napmevon Feuerholz. Um einen
mdglichen Funkenflug zu verhindern konnten diesé die obere Offnung mit einem
Gitter oder einer Tur geschlossen werden. Oft wurdiedem Kichenofen auch die
nebenanliegende Stube mitgeheizt. Weitere Bestémdiearen eine Anrichte zur
Verwahrung oder um Speisen abzustellen, Regaletich&nischen, Haken an der
Wand an denen Pfannen und Topfe hingen, ein Hadkster als Schneideunterlage
und allgemeiner Arbeitsplatz diente. Weiterhin iarWendung waren Bratenspiel3e und
Bratenroste. Ferner gab es Pfannen, Topfe und Kesserschiedenen Formen und

38 rmgardBitsch Gesundheitsschadigung S 193.

39 Doris Rumm-Kreuter Heizquellen, Kochgeschirre, Zubereitungstechnikemd Garergebnisse
mittelalterlicher Kéche. In: IrmgarBitsch Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit. Wage eines
interdisziplindren Symposiums vom 10.-13. Juni 1987 der Justus-Liebig-Universitat Giel3en
(Sigmaringen 1990) S 228-231.



79

GroRRen, sowie etwaiges Zubehor fiir die Vorbereituig Reiben, Siebe und NetZ&.
Bessere Kuchen besalRen auflerdem ein Vivarium fi@néee Fische, sowie Netze,
Gabeln und Speere zum Fangen. Zusatzlich gab e$ reoe Grube fir
Lebensmittelabfallé>*

Fleisch wurde in der Speisekammer aufbewahrt. Hiaydb es eiserne Behalter, welche
von einem Fliegennetz umgeben waren. Zum Schutz Ratten wurden andere
Lebensmittel auf Stangen gelagert. Getranke befasid in FAssern, Schlauchen oder
Bottichen und wurden im Keller gelagétt.

Uber Garzeiten und Arbeitsablaufe gibt es wenigerliferungen. Vermutlich wurden
Lebensmittel sehr lang gegart und sehr weich gekdghinde hierfir waren unter
anderem die hygienischen Bedingungen und due dublecZzahne. Dunnflissige
Suppen entfielen Uberhaupt, da sich die Verwendongiefen Tellern und Schalen bei
Tisch noch nicht durchgesetzt hatta.

In grofRen Kichen waren die Arbeitsaufgaben unter wBrschiedenen Koéchen und
Kichenjungen aufgeteilt. Sie alle unterstanden reikkerarchie, bei der der
Oberkichenmeister die fihrende Rolle einnahm. @untle Tirel, besser bekannt unter
dem Namen Taillevent, beschrieb in seinem Kochlseaihen Werdegang von einem
Mundkoch bei Kdnig Philip VI. (reg. 1328-1350), bimn zu seiner Tatigkeit als
Oberkiichenmeister undhaitre des garnisonbei Konig Karl VI (reg. 1380-1422).
Weiter Tatigkeitsfelder in einer Kiche waren: Brateister, Suppenmeister,
Saucenkoch, Fruchtmeister und Gewirzmeister, aaffegdb es noch Kiichengehilfen,
Tellerwascher, Kichendiener und Vorkoster. Kinddreriahmen haufig kleinere
Hilfstatigkeiten, wie das Rupfen des Gefligels wlad Ausnehmen von Fischen oder
das Drehen der Bratenspief3e.

4.3. Mittelalterliche Kochbucher

Die Veranderung von Nahrungsmitteln durch den Meesc um diese fur ihn zum
einen genielBbarer und zum anderen schmackhaftenaahen, reicht weit zurlck.
Kochbiicher beziehungsweise schriftliche Uberligigen von (Koch)Rezepten reichen

in Griechenland bis in die Kaiserzeit zurlick. Diesgden meist durch reisende Koéche

%50 Tanja Jaschkowitz Herd, SpieR und Pfannen — Das Kiichengerat imJaBrhundert. In: Gerhard
Fouquet Goldene Speisen in den Maien. Das Kochbuch degsiurger Zunftblrgermeisters Ulrich
Schwarz (11478) (St. Katharinen 2000) S 144-149.

%1 Doris Rumm-KreuterHeizquellen S 232.

$2Epd. S 232.

$3Ebd. S 235-238. Siehe auch: PRrdedmanEssen S 164-165.

%4 paulFreedmannEssen S 186-188.
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verfasst. Von Aspicius (25 v.Chr. — 42 n.Chr.)uss das élteste antike Kochbu&le

re coquinaria in zehn Buchern Uberliefert. Wahrscheinlich wurdeses aber
urspringlich von einem anonymen Autor verfasst. &lieste vollstandige Handschrift
lasst sich fir 900 n.Chr. nachweisgn.

Erst Ende des 13. Jahrhundert treten wieder Hantiech auf, die an die antike
Tradition anschlieBen. Diese entwickelten sich iaufie des 14. Jahrhunderts zu den
uns bekannten mittelalterlichen Kochbiich&thMeist waren dies anonym verfasste
handschriftliche Aufzeichnungen, welche durch gdseralige Schreiber verbreitet
wurden. So bildete sich eine Kette von Uberliefgemfast identer Rezepte, welche bis
in das 18. Jahrhundert hineinrei¢ht.Der Grofteil der aus dem deutschsprachigen
Raum stammenden Handschriften entstanden im oldsaothen Raum. Auch wenn sich
diese Handschriften auf den ersten Blick durch Naenen unterscheiden, so ahneln sie
sich doch in Aufbau und Inhalt. Von Kdchen wurdeswuik neue Rezepte kreiert,
vielmehr wurden sie durch die Zugabe oder Wegnalonesewiirzen variiert:®
Kochbucher beziehungsweise Rezeptsammlungen waesst ifeil von sogenannten
Hausblchern und gehéren damit in die Tradition Dlefre-rusticakiteratur, welche
sich mit der Okonomie beschaftigt. Diese Hausbudistrandelten Fragen der Ethik,
der Soziologie, der Land- und Hauswirtschaft, dech&dlingsbekdmpfung,
Technologisches, Aufgaben im Haus &t¢.Dabei ist wichtig zu erwahnen, dass diese
besonders das Leben der Oberschichten, fiurstlithirser und Patrizierfamilien
wiederspiegeln. Neben den Aufgaben im HaushalhHadien sie Kochbicher, welche
uns als Quellen fur die Verwendung und Verfugbdrkein Nahrungsmitteln und
Ernahrungsgewohnheiten dienen konff@mNeben der Uberlieferung der Herstellung
von Speisen und Tranken, spiegeln sie den Zeitgesck wieder und verweisen auf
den Bildungs- und Erfahrungshorizont des AutorsmBr wurden Sammlungen in

Klostern, adeligen Hausern und spéter auch voneblizhen Familien angeledt:

55 AlexanderReck Die deutschsprachigen Kochbiicher des MittelaltersMIOG 109 (2001) S 82-84.
Online unter: http://www.decruyter.com/viewlj/mio@m 6.01.2016). Siehe auch: PRotedman Essen
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%6 AlexanderReck deutschsprachige Kochbiicher S84-85.

%7 Angelika Ruge-Schafz Von der Rezeptsammlung zum Kochbuch — einige a#fustorische
Uberlegungen iiber Autoren und Benutzer. In: IrmgBitdch Essen und Trinken in Mittelalter und
Neuzeit. Vortrage eines interdisziplindren Symposiuvom 10.-13. Juni 1987 an der Justus-Liebig-
Universitat GieBen (Sigmaringen 1990) S 217.

8 pAlexanderReck deutschsprachige Kochbiicher S 98.

9 AngelikaRuge-SchatRezeptsammlung S 217.

30 AlexanderReck deutschsprachige Kochbiicher S 85-86.

%1 aAngelikaRuge-SchatRezeptsammlung S 217.



81

Wie auch heute noch waren Rezepte gut gehiteteirGeisse. Deshalb stellt sich die
Frage weshalb ab einem bestimmten Zeitpunkt vermBlezepte aufgeschrieben
wurden. Urspriinglich wurden Rezepte von ,KochmumndKochohr* weitergegeben
oder innerhalb der Familie von der Mutter zur TechtDie mindliche Weitergabe
wurde weiterhin praktiziert, obwohl bereits vieleeZ@pte schriftliche festgehalten
worden sind. Zum einen sollten Rezepte als Ged#thtterstiitzung dienen und zum
anderen dienten sie der Erhaltung neu erworbenenntiiesse. Ein weniger
offensichtlicher Grund war die Moglichkeit, dassr deod eines Koches, dessen
Geheimnisse noch nicht weitergegeben wurden, digolgete Ordnung in einem
Haushalt durcheinander bringen konnte. Somit betAdifzeichnung von Rezepten die
sicherste Variante, um die Tradition zu waht&n.

Der Aufbau von mittelalterlichen Kochbichern war finser Verstandnis chaotisch.
Wenn Uberhaupt eine Ordnung erkennbar war, danenadie Speisen meist nach ihrer
Herstellungsart geordnet: Torten, Pasteten, gebacKepeisen, breiartige Speisen,
Fische, Siilze; suppen, gesottenes und eingemadkissh etc3°® Inhaltsverzeichnisse
und eine Ordnung nach einer gewissen Gangfolge iekgilien sich erst mit den
gedruckten Kochbichern des 16. Jahrhunderts. Didstene mittelalterlichen
Kochbucher folgten keiner einheitlichen Ordnung drelRezepte reihten sich fur unser
Verhaltnis willkiirlich aneinandef’ Des Weiteren konnten Kochbiicher nur von
erfahrenen Koéchen verwendet werden, da ihnen Jegligenauen Mengen- und
Zeitangaben fehlteff> Vielmehr finden sich Angaben wiainer spannen lang vnd
zwaier finger braitbei Mengenangaben und Zeitangaben lauten zum iBegyle die
Wiirze so lange kochen, wie man brauchte, um eioker/Auf und ab zu gehéff.

Es ist wahrscheinlich, dass ein Grof3teil der natteilichen Kochbicher nie in einer
Kiche verwendet wurden, da sie, wie bereits erwameist in Hausbucher
eingebunden waren, welche oft prachtige Handsehrifvtaren und zum Beispiel als
diplomatisches Geschenk oder an befreundete Famikieitergereicht wurdeff’
Kochbicher wurden oft von bezahlten Schreibern Notizen abgeschrieben oder sie

bekamen ihren Text, wie im Falle Frantz de Routidirekt vom Koch diktiert, da viele

%2 plexanderReck deutschsprachige Kochbiicher S 91-92.
363 AngelikaRuge-SchatRezeptsammlung S221.
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Koche des Lesens und Schreibens noch nicht maochgen. Die Autoren,
Auftraggeber und Schreiber sind in den seltenstgierr bekannt®®

Eine der bedeutendsten Kochbuchhandschriften betfgidh im Hausbuch Michaels de
Leone, welches zwischen 1345 und 1354 entstandéf’ i ihm enthalten ist das
wahrscheinlich alteste deutschsprachige Kochbushbdach von guoter spisé/on
ihm sind uns weder Autor noch Schreiber bekdfthtMichael de Leone war
bischoflicher Pronotar, Kanonikus und ScholasterSift Neumunster in Wirzburg. In
Bologna studierte er Recht. Nach seiner Rickkelsr ltalien erwarb er 1332 den
Léwenhof in Wirzburg. Nach seinem Tod 1355 erbie Bleffe alles. Um 1400 wurde
der gesamte Familienbesitz verkauft und das Halrskam erst wieder 1573 als Teil
einer Buchersammlung an der Universitat Ingolstadgh Vorschein, von wo aus es
tiber Landshut in die Universitatsbibliothek Miinclyetangte’’*

An der Handschrift von Michael de Leone haben waieslich sieben Schreiber
gearbeitet. Einer von ihnen, so wird es angenommvan Michael de Leone selb¥t
welcher den Schreiber Gyselher mit der Koordinigrdes Hausbuches beauftrafjte.
Das 286 Blatter umfassende Hausbuch beinhaltescleeitund lateinische Texte. Ein
Teil dieses Hausbuches ist das bereits erwahnteh von guoter spiseder auch
Wirzburger Kochbuchwelches 101 Rezepte und eine gereimte Vorredaaknt
Aufgrund von Textuntersuchungen und Vergleichen d@hitlichen Handschriften wird
in der Forschung davon ausgegangen, dass es $iehuta Abschriften verschiedener
Vorlagen handeln kdnnte. Die fur Kochblcher diggat typischen vagen Angaben bei
Zutatenmengen und Garzeiten lassen vermuten, dafs erfahrene Kdoche bestimmt
war3™* Sein Aufbau lasst vermuten, dass es urspriinglichgeordnetes Kochbuch
gewesen sein konnte, welchem immer wieder Rezemefigt wurden, wodurch sich
die Ordnung aufgel6st hat. Vor allem der erste Tkt dies vermuten, wahrend der
zweite Teil des Kochbuches eine Gliederung in Fasted Fleischspeisen erkennen
lasst. Selbst innerhalb dieser Gliederung félleeweitere Ordnung in Fischgerichte,
Krapfen mit Obst und Nussfillung, Eiergerichte, psisen, Mandel- und

Nussgerichte, Fleischfladen, sowie Schaugerichté’au

8 AlexanderReck deutschsprachige Kochbiicher S 94-95.
%9 AngelikaRuge-SchatRezeptsammlung S 218.

370 AlexanderReck deutschsprachige Kochbiicher S 95.

371 AngelikaRuge-SchatRezeptsammlung S 218.

S2Epd. S 218.

373 AlexanderReck deutschsprachige Kochbiicher S 95.

37 AngelikaRuge-SchatRezeptsammlung S 218-219.

37> plexanderReck deutschsprachige Kochbiicher S 102.
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Wie bereits erwahnt fihrten das Kopieren von Rezepind das Einfligen in neue
Kochbiicher zu einem Uberlieferungsgeflecht, das veiute bis zu einem gewissen
Punkt zurtickverfolgen kénnen. So lassen sich inHEmburger Handschrift welche
zwischen 1404 und 1450 entstanden ist, Rezeptedamsbuoch von guoter spise
nachweiser’® Als Autor dieser Kochbuchhandschrift wird MeistdEberhard
angenommen, welcher als Koch bei Herzog Heinridh Ybn Bayern-Landshut
beschaftigt war’’ Die geringe Kenntnis iiber den Autor selbst |4$st Rtage nach
Entstehungsort und vorgesehenem Besitzer offetie@isdie Vermutung nahe, dass es
sich beim Auftraggeber durchaus um Herzog Heinridh von Bayern-Landshut
gehandelt haben konnte. Aber ob es flr die eigedalen oder vielleicht ein
befreundetes Fiirstenhaus bestimmt war ist unsignzbekannt’®

Dem Kochbuch geht ein Arzneibuch mit vielen latethien Rezepten voran. Dies war
keine Seltenheit, da im Mittelalter Medizin und &hnnung eng miteinander verbunden
waren. Auf das Kochbuch folgen noch ein Salbenbugid Meister Albrants
Rossarzneibuch. Das Kochbuch selbst enthalt neloshdtweisungen auch diatische
Aufsatze. Gegliedert ist es in 24 Kochrezepte nditischen Angaben in Kapiteln. Des
Weiteren wird der diatische Wert einzelner Nahrungsd Genussmittel, sowie die
Herstellung medizinischer Ole beschrieB&h.

Das sogenanntKochbuch der Philippine Welsewurde um 1545 von einem
unbekannten Autor in Augsburg aufgezeichnet undggdi die Essgewohnheiten einer
Patrizierfamilie wieder. Es wird angenommen, dasd eil der Aussteuer Philippines
war und so in ihren Besitz gelangte. Philippine dyth einer der angesehensten und
machtigsten Patrizierfamilien der Stadt Augsburgusmad heiratete 1557 Erzherzog
Ferdinand von Tirol auf Schloss Brzesnic, da ediesem Zeitpunkt noch Statthalter in
Bohmen war. Als Geschenk flr Philippine liel3 erl8st Ambras zu einem flrstlichen
Wohnsitz umbauen. In der Handschrift finden sickB&trzliche Eintragungen, welche
von Philippine selbst getatigt wurden. In ihrerezign Handschrift wurden Rezepte zur
Konservierung von Ingwer und Granatapfeln, sowie dinen Quittensaft gefunden.
Ebenso finden sich medizinische Rezepte gegen wge#ienes Zahnfleisch, fir ein

Gurgelwasser und gegen Zahnschmerzen. Unter derfR@4épten finden sich nur 41

376 AngelikaRuge-SchatRezeptsammlung S 219.

377 AlexanderReck deutschsprachige Kochbiicher S 96.
378 AngelikaRuge-SchatRezeptsammlung S 220.
$9Ebd. S 219-220.
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fur Fleischgerichte, dafiir eine groRe Anzahl achgerichten und Sil3speisen, weshalb
der Herausgeber es eiSpezialsammlung fiir Fastenspeigemannt hattg®

Ein weiterer Kochbuchautor war der Nurnberger Mesliand Mathematiker Walther
Hermann Ryff. SeirfConfect- und Haus-Apoteakar fir den gemeinen Mann und jeden
fleiRigen Haushalter bestimmt. Es ist reich bebildend Ubersichtlich geordnet. Es
handelt von Latwergen, Einbeizungen, Konserven)s&mien Getrdnken, Zucker,
gestoRenem Pulver, angebranntem Wasser, ArzneialberS Olen und enthalt
Erklarungen Uber deren Zusammensetzung, Herstellndgverwendung. Ein zweites
Werk New Kochbuch fur die Kranckenvelches er um 1545 verfasst hatte enthélt
Anweisungen und Rezepte fur den Erkrankten. Untelegem rat er der Wirkung der
Natur zu vertrauen und keine Arznei zu nehmen, soiderlass, Klistieren und
Schrépfen durch unschadliche Arzneien zu ersetbem.Rezepte enthalten Fleisch,

Innereien, Gefliigel, Gemiise und Kréuter, sowierd#vekung und Zubereitungsatt:

30 AngelikaRuge-SchatRezeptsammlung S 220-221
$1Ebd. S 222.



85

4.4. Das Festmabhl

Das Festmahl diente als Reprasentationsrahmen dgmea Stellung in der

gesellschaftlichen Ordnung. Der Ablauf dieser Vetaltungen folgte strengen
Regelungen und war in seiner Gestaltung ein Gesarstierk>®?

Die Vorbereitungen fir grof3e Veranstaltungen danedft tage- oder wochenlang. In
dieser Zeit wurden Lebensmittel und Getrénke bdlclksawie ein Grol3teil der Speisen
vorbereitet. Die Menge an Zutaten, die fir so e@stmahl herangeschafft werden
musste, spiegelt sich in Rechnungsbichern widen. $tlches ist aus dem 13.
Jahrhundert Uberliefert und enthalt eine Auflistdiingdie Lebensmittel, welche flr das
Fest der Schwertleite der S6hne Meinhards Il. vaer&Tirol, aus dem Jahr 1299.
Laut diesem Rechnungsbuch wurden zehn Zentner Man8@00 Datteln, siebzehn

Zentner Feigen, finfzehn Zentner Reis, zwei ZenBieffer, 55.560 Brote, 2995 Kase,
8960 Eier, 35 Schusseln Fett, 357 Schweineschuls&rschweine, 242 Lammer, 185
Hiihner und tber neunzehn Fuder Wein fiir die Veadtnsig besorgi®® Speisenabfolge

und Sitzordnung waren fester Bestandteil einesnjéBest)Mahls. Beschreibungen von
Sitzordnungen finden sich in Chroniken aber auchgekellt auf zahlreichen

Kunstgegenstanden. Eine solche Beschreibung eitmosrdung befindet sich in der
zwischen 1450 und 1460 entstandeGeandes Chroniqueam Hofe Karl V11,33

»Zuoberst setzte sich der Erzbischof von Reimsarniedanach sal3 der
Kaiser, dann der Konig in der Mitte der Stirnseites Saales; nach dem
Kdnig von Frankreich sald der Rémische Koénig undvas ebenso viel
Abstand vom Kdénig zum Rdmischen Kaiser wie vomgKzunin Kaiser.
Und der Kaiser, der Kdnig und der Rémische Koénitgdrajeder flr sich
einen mit Samt besetzten Himmel aus golddurchwirkiech mit den
Wappen Frankreichs, und tber ihnen war ein grofid&chin, der tber
die ganze Tafel reichte, und alle Sdulen und Fensitgter der Tafel
waren mit golddurchwirktem Tuch sehr kostbar gesatkty ebenso der
Tisch.*®%

382 peterMittermayr, Das Mahl — Handlungsrahmen fiir RepréasentationKmmmunikation. In: Lothar
Kolmer, Christian Rohr (Hg.), Mahl und Repréasentation. Der Kult ums Ess@&eitrdge des
internationalen Symposiums in Salzburg vom 29. IAps 1. Mai 1999 (Wien 2002) S 9.

%83 HelmutBrackert An der Tafel des Kénig Artus. Das héfische Mahl Mittelalter. In: UweSchultz
Speisen, Schlemmen, Fasten. Eine Kulturgeschidgdedsens (Frankfurt am Main/Leipzig 1995) S 122-
123.

34 ElisabethVavra Kopf und Klinge. Repréasentative Tischkultur imldBdes Mittelalters. In: Lothar
Kolmer, Christian Rohr (Hg.), Mahl und Reprasentation. Der Kult ums Ess@&eitrdge des
internationalen Symposiums in Salzburg vom 29. IAps 1. Mai 1999 (Wien 2002) S 91.

385 Zitiert nach: ElisabetWavra, Kopf und Klinge S 91.



86

Diese Beschreibung wurde auch auf Miniaturen vaan Jeouquet bildlich dargestellt
(Abb. 16)3%

Uber die Sitzordnung bei so einem
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Bediensteten, die in der KiichAbb. 16 Jean Fouquet, Festbankeit zu Ehren Kaiser Ka
IV., 1450-1460

beschéaftigt waren, nahm ungeheu._

Ausmafle an. Es gab Oberkiichenmeister, BratenmeiSeppenmeister, einen

Saucenkoch, Gehilfen, Vorkoster, Kiichendiener #m dbwasch, Kichenjungen fur

die niedrigsten Dienste und den Fruchtmeister, hegldir das Obst verantwortlich

war 388 Zusatzlich sorgten Spielleute wahrend solcheriigiten mit Musik und Tanz

fiir die Unterhaltung der Gast&.

Auch die Abfolge der verschiedenen Speisen wurdehyeeben, jedoch finden sich

diese meist in Haushaltsblichern und anderen Anlggto, die meist fur Koche und fir

kleinere Gesellschaften bestimmt waren und wenig&hroniken, wider. Die Abfolge

von mehreren Gangen hintereinander war in ganz dauiablich, unterschied sich

%% Elisabethvavra, Kopf und Klinge S 91.

37 HelmutBrackert Das hofische Mahl S 124-125.
38 paulFreedmanEssen S 186-187.

39 HelmutBrackert Das hofische Mahl S 126-127.
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jedoch in der Zusammenstellung der Speisen. Wahmerangland in einem Gang
mehrere verschiedene Gerichte, wie Suppen, Brateh Gefligel, parallel gereicht
wurden, beschrankte man sich in Frankreich auf Ame&on Gericht, wie zum Beispiel
Gebratenes, in verschiedenen Variarit@Mehrere Beispiele fiir Festessen und wie sie
gestaltet werden sollten finden sich Meénagier de ParisDieses Haushaltsbuch, das
von einem é&lteren Mann fir seine funfzehnjahrigeftu verfasst wurde, gibt einen
Einblick in die Haushaltsfihrung eines mittelaitgen, franzésischen, buirgerlichen
Haushalts. Einen Grolteil dieses Buches nahm dierZitung und Prasentation von
Speisen, fur einfache Essen ebenso wie flr Festessge So ist darin auch das Menl
fur das Festessen des Abbé de Lagny fir einen kémeg Justizbeamten, fir
insgesamt sechzehn Personen, enthaffen:

~Wein; dazu warme Pasteten; mit einer weiRen Wiszming bestreute
Bratapfel; saftige gebackene Feigen mit KresseRiosimarin.

1. Gang: zwei Fischragouts: das eine bereitet ausere Salzlake
eingelegten Schleiesn, Mangold und weil3en Herirdgs zweite: 6
SiuRwasseraale und 3 Seehechte.- Gewirzt wird nandsn (6 Pf.),
Ingwer ( %2 Pf.), Safran ( %2 Unze), einer Gewurzimesc(2 Unzen), Zimt
und einer Zuckermischung ( %2 Pf.).

2. Gang: Meeres- und SuRwasserfische (SeezungesmalSButt, Lachs,
Hecht, Karpfen und Brassen).

Entrements: (gekochte) Schollen und Neunaugen mgr eSauce;
gebratene Tummler in einer Sauce, Makrelen, SeerunBrassen,
Maifische, bestreut mit Reis und gerdsteten Mandgdzu Carmeline-
Sauce oder Vertjus.

Dessert: Fruchtkompott mit einer weillen und eineptem
Gewdlrzmischung, Blatterteigpasteten, gekochte GseReaigen, Datteln,
Trauben und Haselnisse.

Hypocras mit Waffeln.

Wein und Konfekt zum Abschiet*

0 paulFreedman Essen S 192.

391 MargareteZimmermannKochkunst im spatmittelalterlichen Frankreiche,Ménagier de Paris®. In:
Irmgard Bitsch Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit. Wage eines interdisziplindren
Symposiums vom 10.-13. Juni 1987 an der Justusg-iéiniversitat GieRen (Sigmaringen 1990) S 104-
110.

392 Zitiert nach: Margaret&gimmermann,Le Ménagier de Paris* S 110.
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4.5. Kochbuch des Augsburger Zunftblrgermeisters Wich Schwarz

4.5.1. Zur Person Ulrich Schwarz

Ulrich Schwarz wurde um 1422 in eine Zimmermanngfarhineingeboren. Aufgrund
der Zunftpflicht von 1368, welche fur jeden Augsgiper Birger aul3er Patriziern galt,
war er zwar Teil der Zimmermannszunft, hat aber &emuf eines Zimmermanns
wahrscheinlich nie selbst ausgefibtDies war ihm unter anderem durch seinen Vater
ermoglicht worden, welcher selbst Teil des GroRateR gewesen war und sein Geld
mit der Betreibung eines Badehauses verdient hBtshalb konnte er ein gewisses
Vermoégen anhaufen und seinen Sohnen ein Leben Abhsébung eines Handwerks
ermoglichen. Trotz des Vermdgens seines VatersUWrech Schwarz als Salzhéndler
und Weinschenk tatig gewesen. Eine weitere Vernmgm#besserung erfuhr er durch
seine Heirat mit Anna Frief3* Seine Hochzeit und die Vermogensaufbesserung waren
wichtig fUr seine politische Laufbahn, da die Tkég im Rat, Prestige, ein gewisses
Vermoégen und vor allem die nétige Zeit verlangtenB zu der damaligen Zeit gab es
noch keine Aufwandsentschadigung fur die Austbungsepolitischen Amtes und dies
wiederum sollte verhindern, dass Niedergestellte Mlittel- und Unterschicht am
politisch wichtigen Geschehen in Augsburg teilhab®aher war es wichtig ein
gewisses Grundvermdgen und genigend Zeit mitzudmindleben ausreichend Geld
war soziale Akzeptanz eine Notwendigkeit im Ubeptan eine politische Position zu
kommen?®®

Ab 1459 ist die politische Tatigkeit Ulrich Schwamait seiner Wahl zum Zunftmeister
der Zimmerleute, belegt. Gleichzeitig wurde er tiuseine Wahl Mitglied im Kleinen
Rat>*® Dieser bestand aus den Zunftmeistern, zwélf wasitafertretern der Ziinfte und
15 Patriziern. Er bildete den entscheidenden poh&n Ausschuss der Stadt, weil er die
Ratsamter besetzte. Der Gro3e Rat bestand ebeatslslen Zunftmeistern, je zwolf
Mitgliedern aus jeder Zunft und zwdlf bis funfzeRatriziern. Innerhalb dieses Rates
wurden besonders Finanz- und Haushaltsangelegenha#sprochen und dabei wurde
vor allem auf die Genehmigung oder Ablehnung vameneSteuern geacht&t.

%93 CorinnaSchroder Der Augsburger Zunftbiirgermeister Ulrich Schwilrz478). In: Gerharéouquet
Goldene Speisen in den Maien. Das Kochbuch desbAugsr Zunftbirgermeisters Ulrich Schwarz (t
1478) (St. Katharinen 2000) S 1.

394 J6rg Rogge, Fur den Gemeinen Nutzen. Politisches Handeln urliikRerstandnis von Rat und
Birgerschaft in Augsburg im Spatmittelalter (TUkEngl996) S 52-53.

9 CorinnaSchréder Ulrich Schwarz S 1-2.

3% JérgRogge Firr den Gemeinen Nutzen S 54.

%97 CorinnaSchroder Ulrich Schwarz S 2.
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1. Die Augsburger Zunftverfassung 1368 bis 1476

Dreizehner (ab 1436)
2 Biirgermeister

3 Baumeister

2 Siegler

3 Einnehmer (ab
1467)

+ 3 bzw. 1467 6
Mitglieder aus dem
Kleinen Rat

A

—— | Kleiner Rat

17 Zunftmeister Alter Rat

12 weitere Mitglieder,

jeweils 1 aus den 4 «von Herrem;
Grof3er Rat «groflen> Ziinften; je zwei Kaufleute,

15 <von Herren> Weber, Bicker,
17 Zunftmeister (die von den Zunft- Salzfertiger, Metzger;
17 <Zwolfer> meistern in den Kleinen je 1 aus den anderen 12
15 <von Herren> Rat gewihlt werden) Ziinften
236 Mitglieder 44 Mitglieder 26 Mitglieder

Geschlechtergesellschaft | 17 Ziinfte

1383: 51 bis 53 Familien, | Kaufleute, Salzfertiger, Weber, Kramer,

deren Ratsmitglieder Hucker, Metzger, Brauer, Bécker, Schuster,
«von Herren> genannt Loderer, Schneider, Lederer, Schmiede,
werden Schiffler, Fischer, Kiirschner, Zimmerleute

jede Zuft wahlt: 1 Zunftmeister und 12
Zwolfer> als Zunftvorstand, der
gleichzeitig die Zunft im Grofen Rat
vertritt; die Zunftmeister sind zusitzlich
Mitglieder im Kleinen Rat

Abb. 17 Darstellung der Mitglieder in den Gremien Augsburgs laut der Augsburger
Zunftverfassung von 1368 bis 1476
Zwischen 1460 und 1461 war er Mitglied im KleineatRL461 war er nur im Grof3en
Rat tatig. 1462 wurde er wieder zum Zunftmeistenvdjdt. 1466 war er Mitglied des

Ausschusses, der nach den sogenannten Ungeldufifih8parvorschlage fiir den

%8 Dje sogenannten Ungeldunruhen folgten auf die iaselersetzung mit dem Herzog Ludwig von

Bayern-Landshut. In den Jahren 1458/59 und 146Wi@8len die Steuern in Augsburg erhdht, um die
zusatzlichen Belastung des Haushalts abzudeckeseDivurden aber nach Beendigung des Konflikts
1463 nicht wieder aufgehoben, was dazu fiihrte, 4468 Uber eine neuerliche Erhebung von Steuern
abgestimmt wurde. Das Ergebnis war die Einsetzungr euf3erordentlichen Kommission, die sich um

eine gerechtere Aufteilung der Ungelder kimmerrtesolvas aber keines Falls zur Beendigung des
Protest seitens der Birger flihrte, da sich diesk mamer ungerecht behandelt fiihlten. Deshalb ginge

vor allem, die sich benachteiligt fihlenden Ziinfter Backer und Weber auf die StraBe um zu
protestieren. Ihrem Vorbild folgten weitere Zinfteis aus den Reichsstadten Ulm, Memmingen,
Nordlingen und Donauwdrth eine Delegation zur Vétlmig zwischen den Ziinften und dem GrofRen Rat
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stadtischen Haushalt erarbeiten sollte. Dieser &usss bestand aus je einem Vertreter
der Zinfte und der Patrizier. Es wurden unter amepolitische Reformvorschlage
vorgebracht, um die Macht der FlUhrungselite abauachen und um alle Ziunfte
gleichmaiiger an der Regierung zu beteiligen. Dsefite zum Beispiel durch
Aufwandsentschadigungen fir die Ausfiihrung vontigahen Amtern erreicht werden,
wodurch es auch weniger betuchten Birgern mogliewegen ware ein Amt
auszulben. Dieser und andere Reformvorschlage wyedech nach Beendigung der
Unruhen wieder verworfeit? 1467 wurde er Baumeister. Dem folgte ein weitdas
als Baumeister. 1469 wurde er erstmals zum Burgstenaler Ziinfte gewahff® 1471,
1473 und 1475 bis 1478 wurde er wiedergew&hiin den Jahren in denen er nicht das
Zunftblirgermeisteramt inne hatte amtierte er alsnBzster. Die 1470er waren gepragt

durch Steueranderungen, die vor allem die armegeBiirafert:’?

Des Weiteren war er
bestrebt die Zunftverfassung genauestens umzusedeame entscheidendste politische
Reform war die Verfassungsmodifikation von 1476e $nthielt unter anderem die
Absetzung des Dreizehnerausschusses und die Bumgh eines
Zunftmeisterausschusses. Er wollte eine potenz{@#éahr fir die Zinfte beseitigen
und gleichzeitig die Zunfte gleichmaRig an der 8taglerung beteiligen, weswegen er
den Dreizehnerausschuss abgeschafft und den Zustiémaisschuss an dessen Stelle
gesetzt hat. Dieser bestand aus 17 ZunftmeistaremeVertreter der Patrizier und den
beiden Birgermeistern. Dieser Eingriff in die Stedierung hatte bei den
Fuhrungseliten nicht auf Zustimmung getroffen, deh sdiese in ihren Rechten
beschnitten sahen. Dieser und weiter Vorfalle &mriMitte der 1470er zu einer
Verschlechterung des Verhaltnisses zwischen Schwamd der Fuhrungselite
Augsburgs'®

Zwei Prozesse taten ihr Ubriges zur bereits gekipBtimmung gegentiber Ulrich
Schwarz: Die sogenanniéetter-Affairevon 1475 und der Prozess gegen die Bruder
Hans und Leonhard Vittel 1477.

Der einer Patrizierfamilie angehoérige Ludwig Vettarklagte einen Bauern vor dem
Stadtgericht. Die Klage wurde jedoch abgewiesensiatt des Bauern Ludwig Vetter

verhaftet. Dieser gab nach seinem Gefangnisaufiersina Birgerrecht auf und verliel

eintraf. Das Ergebnis war die Verfassungsreform d@nNovember 1466, die sich aber nicht nur mit der
Steuerreform befasst hatte. Vgl. dazu: JRogge Fur den Gemeinen Nutzen S 36-42.

%99 CorinnaSchroder Ulrich Schwarz S 3.

% 36rgRogge Fiir den Gemeinen Nutzen S 54.

%1 CorinnaSchréder Ulrich Schwarz S 4.

92 36rgRogge Fiir den Gemeinen Nutzen S 56-57.

493 CorinnaSchréder Ulrich Schwarz S 4-5.
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anschlie3end die Stadt. Schliel3lich war aber dév Hattfindende Prozess gegen Hans
und Leonhard Vittel, derjenige der seine Laufbadmmgsam beendete. Ulrich Schwarz
hatte wegen Verrats burgerlicher und stadtiscledre@®nnisse, sowie wegen Eidbruchs
Anklage gegen Hans Vittel erhoben. Eidbruch deswegeil dieser als Gesandter der
Stadt Augsburg am kaiserlichen Hof in Wien zu offéber die Verhaltnisse in
Augsburg gesprochen hatte. Es ist auch wahrscblejrdass dieser bei Kaiser Friedrich
[ll. versucht hatte Ulrich Schwarz anzuzeigen. Grlwerfir kdnnte unter anderem die
politische Konkurrenz der beiden gewesen sein, dansH Vittel 1474 das
Zunftbirgermeisteramt innegehabt hatte und 1475 samither Wiederwahl gerechnet
hatte. 1476 und 1477 konnte er wegen seinem DigssGesandter nicht zu Wahl
antreten. Weitere Ursachen flr Spannungen zwisklaers Vittel und Ulrich Schwarz
kénnen darin bestanden haben, dass Schwarz 14&2nd&chwiegervater, Andreas
Fickinger, und damaligen Baumeister, wegen Veruming stadtischer Gelder
angeklagt hatte. Neben Hans Vittel wurde auch adeBseder Leonhard angeklagt und
zum Tode verurteilt. Innerhalb von vier Tagen wurteide verurteilt und am 19. April
1477 hingerichtet®

Das personliche Spannungsverhéltnis zwischen deilieaVittel und Schwarz, sowie
das schnelle Urteil uns dessen rascher Vollzugetieflen Verdacht aufkommen, dass
personliche Rache zu der schnellen Urteilsverkigdwgefihrt habe und der
Herrschaftssicherung dienten sofifd. Durch das schnelle und harte Urteil hatte
Schwarz viele Beflirworter seiner politischen Linigrloren. Trotz seiner Wiederwahl
1478 wurde Ulrich Schwarz am 11. April verhaftemAbend zuvor war er noch von
einem seiner Getreuen iiber das Vorhaben seiner eGégformiert wordef®® Zu
diesem Zeitpunkt war die Anklage bereits vorbetaj@vesen und umfasste folgende
Punkte: Veruntreuung des Gemeinen Nutzens, Bestbkhit, Erpressung,
Hinterziehung von Geldern und unehrenhaftes Vezhaff Als Beweise dienten sein
Vermdgen, sowie sein Hab und Gut. Das Gerichtshiezfagegen Schwarz ging fast so
schnell vonstatten wie das der Brider Vittel imrJahvor. Gemeinsam mit ihm wurde
Jos Taglang hingericht&® Am 18. April wurde das Urteil vollstreckt und WH

Schwarz wie ein Dieb erhanit Nach seinem Tod wurden einige seiner

04 36rgRogge Fiir den Gemeinen Nutzen S 57-75.
405 CorinnaSchréder Ulrich Schwarz S 6.
% 35rgRogge Fir den Gemeinen Nutzen S 78-79.
407 CorinnaSchréder Ulrich Schwarz S 6.
% 36rgRogge Fiir den Gemeinen Nutzen S 79-82.
409 CorinnaSchréder Ulrich Schwarz S 8.
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Verfassungsanderungen revidiert. Das fihrte auch,d#ass der Dreizehnerausschuss
wieder eingesetzt wurde. Andere Anderungen wie Aligahl von zwei Sitzen im
Kleinen Rat pro Zunft blieben erhaltéf?.

4.5.2. Das Kochbuch

Das Kochbuch des Augsburger Zunftbirgermeistersctul6Echwarz ist Teil seines
Hausbuches. Das Hausbuch umfasst in etwa 163 Blatte ist in den 1460er Jahren
entstanden. Es wurde zum Groldteil von Ulrich Schwaersonlich verfasst.
Geschrieben wurde es fur den privaten Gebrauchvanekiner Generation zur ndchsten
weitergegeben, was anhand von Randbemerkungert listleBas Kochbuch teilt sich
in drei Teile auf™! Der erste Teil umfasst das Kochbuch, Teil zwei drei beinhalten
Nachtrdge zum Kochbuch.

Das Kochbuch spiegelt die Essgewohnheiten der Clhietde wieder. An Haustieren
werden bei Ulrich Schwarz Ochse, Kalb, Schwein wasdnm fir Fleischgerichte
verwendet. Vom Hausgefligel wird ausschlie3lich Hatn in den Rezepten genannt.
An Wildtieren werden nur Hase und Rebhuhn verwendet Verwendung von Kalb,
Huhn und Wild war typisch fur die mittelalterlici@berschichte. Des Weiteren fallt
auf, dass vom Hausgefligel nur das Huhn verwendedey Gans und Taube fehlen in
den Rezepten. Aullerdem ist der Kalbfleischanteideém Rezepten auf3erordentlich
hoch, dieser wird gefolgt von einem sehr hohen ®amfleischanteil. Rind- und
Schaffleisch, welche in einem preisguinstigeren Segrangesiedelt waren, spielen bei
Schwarz eine untergeordnete Rolle. GroRere Wildarteie Hirsch, Reh und
Wildschwein fehlen komplett. Es ist ein einzigez&# in dem Wild verwendet wird
vorhanden und zwar eine Art von Scherzrezept, veslchit Rehhaut zubereitet

wurde?*?

Rehhaut”

,Ain rechhawbt her schon und Sd& wol, so rimpfftz ez sich zesamen.

Und schneyd ainer span lang und zwayr vinger diuk darauf ein suls,

etC.“4l3

419 36rgRogge Fiir den Gemeinen Nutzen S 82.

411 GerhardFouquet Frommigkeit und Aberglaube, Gesundheit und Halisfiarung — das Hausbuch
des Ulrich Schwarz. In: GerhaFbuquet Goldene Speisen in den Maien. Das Kochbuch desBurger
Zunftbirgermeisters Ulrich Schwarz (T 1478) (Stth&ainen 2000) S 9-14.

412 syenRabeler ,Da fant mein her nit anderst das Kalbflaschleigeh und Fisch im Kochbuch des
Ulrich Schwarz. In: Gerhar&fouquef Goldene Speisen in den Maien. Das Kochbuch degstiurger
Zunftbirgermeisters Ulrich Schwarz (t 1478) (Stth&ainen 2000) S 112-113.

413 Rezept aus dem Kochbuch des Ulrich Schwarz. Zitiech: GerharéFouquet Goldene Speisen in den
Maien Das Kochbuch des Augsburger ZunftbirgermeistdrelJSchwarz (T 1478) (St. Katharinen
2000) S 95.
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Im Vergleich mit anderen spatmittelalterlichen Kbidbhern findet sich ein
wesentlicher geringerer Anteil an FischrezeptenassRezepten fir Fleischgerichte.
Generell ist der Fischanteil bei Ulrich Schwarzrayering. Verwendung finden bei ihm
nur Hecht, Flusskrebs, Stockfisch, Schleie und Bilben haufigsten findet sich der
Hecht in seinen Rezepten, welcher zu den teurei@w&sserfischen zahlte. Flusskrebs
und Stockfisch finden sich auch in einer groRRereahlZ obwohl diese zu den
preisgiinstigeren Fischen gehortéh.

Typisch fur das Mittelalter ist auch die Verwendualter Bestandteile eines Tieres,
weshalb es nicht verwunderlich ist, dass sich incblSchwarzs Kochbuch auch eine
Anleitung fur die Verwertung eines Kalbes findetdues mehrere Rezepte fir
Kalbfleisch gibt, bei denen nicht nur das teuret®&nfleisch verwendet wurde. Es
wurden auchschwaifl3, haupt, ful3, kragen, wampen, magen, lebédhirn verwendet.
Mit entsprechender Zubereitungsweise galten Inaeresogar als Speise der
Vornehmen. Es wurden aber nicht nur alle Teile \Katb verwendet, sondern auch ein
Schweinskopf und BIut:®

Was fangt man mit einem Kalb an? Kalbfleischgeechtalbskopf, Sulz,

Kalbsbries mit Beigerichten, KalbsleberpavesenHiih

.tem ich kam in ain stat, da fant mein her nit @nst dan kalbflasch.
Und mein her het gest geladen, da kaufft ich ailb.kBa feng ich den
schwail’ von dem kalb in haiRen wein und:ggllem kalb daz hawbt ab
und nam daz hirn daraul3. Und daz andeiseh ich schon und sod daz.
Davon macht ich ain hawbtprosen. Nun nam ich déuiid schigs bey
den kniblen abe und mach ain sultz davon. Danaach ich daz kreld und
macht daz schon. Undnam aispeck und aib weiRprot und schnaid ez,
wiarfflet. Und na malz vil ayr und zersggb und wurtz die wol und dett
den speck und daz prot darunder und fult den karag# weinperen und
lieR daz sieden schon. Und ‘sedaz krel? besunder, so beleybt ez weyR,
wans gesoten ist. Und schneid die wamppen und dgem[f. 71v] ze
scheiblein und la zain schissel. Und wend du wittchten, so leg daz
krel3 darauf, so wirte z ain recht essen. So nanenteter von dem kalb
und hacks klain. Und nymm ainen rainen speck unekek®ot, schneid
den speck, wirfflet. Nun reib daz semelprot klaiachs ab mit gewirtz.

Nymm 10 ayr und kloppf sy wol. Und nymm schmal&rimpfanen und

414 syenRabeler Fleisch und Fisch S 112-114.
“5Epd. S 114-115.
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leg die leber und allez hinein. Und riihr daz aufndi@w. daz nit prin!
Daz darauf zway heltzer in die mit. Wen du ummkestprichtz nit.
Wans gepraten ist, schneydsscheiblen, wenn du den davon schneidest,
daz klain wirt. Und reibs durch aini¢th mit gewirtz und mit wein, so
wirt ez git. daz hirn leg in ainich und binds zesamen und nymm ez mit
dem fich. Und nymm %2 Ib mandel, stoR klain. Und nymm paiin und
daz hirn und schlags durch. Und nymm rain schmaitt selds darinn.
Und gib hin.*®

Im Kochbuch des Ulrich Schwarz gibt es nur ein R&zeessen Hauptbestandteil

Getreide ist und zwar Gerst¥.

Ein Gerstengericht

.ltem ain gite gersten mach also: Wasch si rain und laz siesiedUnd
zevg auf airf anricht und hacks klain. Undi i in ain git prw, die gren

sey. T darzi ayr und saffran und laz ez wol sieden, €té.”

Die geringe Anzahl an Rezepten mit Getreide als pttmstandteil ist nicht

verwunderlich, da diese meist relativ einfach zwzalten waren und deshalb keine
Notwendigkeit bestand sie aufzuschreiben. Ein wa&it&rund ist, dass es sich, nimmt
man die Zugabe von teuren Zutaten aus, um ein Autegericht handelt, was nicht
den Lebens- und Reprasentationsstandard eineshUbthwarz entsprach. Dennoch
enthalt sein Kochbuch eine gréRere Anzahl an Rerepéi denen Getreideprodukte,
wie Weizenmehl und Brot, verwendet wurden. So aiohGericht, das uns heute als

_arme Ritter* bekannt ist'®

Monch — Eier-Brot-Schnittchen

.ltem ain Mynich soltu machen: Schneyt prot, wigtffund schlag ayr
und daz prot in ain pfannen. Und &z in ain haissen morscher und ain

leffel vol putter darz. Und tecks iz und laz pachen. Gilbs, ingwer,

1% Rezept aus dem Kochbuch des Ulrich Schwarz. Zitiach: Gerhardouquet Das Kochbuch des
Ulrich Schwarz S 47-49.

417 KerstinFischbach Getreide, Gemiise, Obst und Getranke S 127.

418 Rezept aus dem Kochbuch des Ulrich Schwarz. Zitiach: Gerhardouquet Das Kochbuch des
Ulrich Schwarz S 97.

419 KerstinFischbach Getreide, Gemiise, Obst und Getranke S 128.
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pfeffer. Wann er gepachen ist, gcheraull und schneid i schnitlen in

ain schissel. Gib in hin, et¢®

Zehn Gerichte werden bei Ulrich Schwarz genanng @Gemise als Hauptzutat

enthalten. Auch diese wurden durch teure Zutatégebessert?*

Geflllte Ruben

.ltem gefilt ruben mach also: Nymm ayr und weinped petersigil und
w22

it gewdirtz. Und fill danfit etc.

Des Weiteren gibt es 25 Rezepte mit verschiedenestsOrten und 13 bei denen
Mandeln als Basis eingesetzt wurden. Beginnendebd#achen Rezepten bei denen
Apfel zu Apfelpfannkuchen verarbeiten wurden, hiis fu gefillten Birnen, Kompott,

Saucen und Gelee. Dabei wurden Feigen, Rosinenanddre teure Obstsorten als
Hauptzutaten fiur Stf3speisen oder auch fiir den Angat Saucen fur Fleischgerichte
verwendet. Diese wurden natirlich mit verschiedeGenirzen, neben Ingwer auch

Nelken, Safran und Pfeffer, verfeinéft.

Geflillte Birnen
Jtem gefilt birn: Nymm ingwer, weinper, geriberzédten und ful sy
damit. Und Zwh si durch ainen den taig alz oppffen. Und pach si in

ainer pfanen in schmaltz oder 6f*

Aullerdem sind einige Rezepte enthalten bei deneand®in, Mandelmilch und
verschiedene Nisse eingesetzt worden sind. WasAdgabe von Garzeiten und
Mengen betrifft ist Ulrich Schwarz, wie fur mittékerliche Kochblcher typisch, eher
zurtickhaltend, die Ausnahme bildet ein paar Rezejpiter anderem eine Anleitung zur

Zubereitung von Kompoft>

420 Rezept aus dem Kochbuch des Ulrich Schwarz. Zitiach: Gerhardrouquet Das Kochbuch des
Ulrich Schwarz S 27-28.

421 KerstinFischbach Getreide, Gemiise, Obst und Getranke S 130.

422 Rezept aus dem Kochbuch des Ulrich Schwarz. Zitiach: Gerhardrouquet Das Kochbuch des
Ulrich Schwarz S 90.

423 KerstinFischbach Getreide, Gemiise, Obst und Getranke S 130.

42* Rezept aus dem Kochbuch des Ulrich Schwarz. Zitiach: Gerhardrouquet Das Kochbuch des
Ulrich Schwarz S 91.

42> KerstinFischbach Getreide, Gemiise, Obst und Getranke S 130-131,
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Ein Birnen-Quitten-Kompott

»ltem wild machen ain gtten kumpost, so mach in also: Nym 2 maf} alt
wein und 2 mald naun wein nach dem besten. Und fyragélbirn und

40 kitted, sol du erschneyden ze klainen schnytzen. Du rsiokpl
darein stecken, waz gewurtz du all geren ha[s]mm@ymn mafd hunickim
wein, dit hunick und wein in ain kesselin, lal3 die pired Uiitten darin
erwallen, biz daz sy lind werden, Darnach la:éek, legl3 in ain glaseryt

geschir: ain gelett gewdrtz, ein gelett birn, aielet dornschlech. Und

schiitt die brie laun an, setz nit fetich hfR%“

Fleisch und Fisch werden gebraten, gekocht, gdroder gebacken. Teilweise folgen
mehrere Garprozesse aufeinander. Dennoch wird imerse Kochbuch bei einigen
Rezepten ermahnt Fleisch und Fisch nicht zu langgeden oder zu braten, einen Teil
der Rezepte nehmen auch Breigerichte ein. Beziehwaige Gerichte bei denen Fisch
und Fleisch haufig zu einer breiahnlichen Konsstearstol3en wurden und dann als
Fullung oder in Silzen und Pasteten weiterverabeiurden. In seinem Kochbuch
findet sich auch die fur das Mittelalter typischpeSenimitation, welche vor allem
wahrend der Fastenzeit ihre Hochkonjunktur hattebdd wurden Fleischgerichte in
Geschmack und Aussehen nachgeahmt. Verwendet winidefir Fischpasteten und
Fischmus, welches in Modeln gedrickt eine bestimiAten erhalten sollte. Weiters
finden sich auch verschiedene gefarbte, teilwetsgais mehrfarbig gefarbte, Rezepte

und eine geringe Anzahl an Schaugericltén.

Fisch gespickt in Form

Jtem laz graben 2 hdltzel alz 2 repphdnr oder andéng alz vyschi3
oder ander ding oder igel, wan mangsamen truckt, daz sy die form
haben. Nymm vysch3 unddie gret davon und schieppen. Und hack daz
pret gar klain und wiirtz und sel& wol underainander mit dem holtz.
Wans wol gesoten ist, nymm, stofd an ainen spilpraidez. Und spicks

mit einem gren hechtpraten, die clain geschnited.f*®

426 Rezept aus dem Kochbuch des Ulrich Schwarz. Zitiach: Gerhardrouquet Das Kochbuch des
Ulrich Schwarz S 104-105.

427 syenRabeler Fleisch und Fisch S 115-116.

428 Rezept aus dem Kochbuch des Ulrich Schwarz. Zitiach: Gerhardrouquet Das Kochbuch des
Ulrich Schwarz S 71.
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Maihecht oder Meisterhecht, farciert

.ltem wiltu meilZhecht machen, so mitterhecht unthegyd im daz haupt
ab. Mach ain schindel, alz lang der hecht ist, wadm in schon. Und
wenn du in gerampt haust, daz der hecht gar leejgzsvischen der haut,
laz den ruggen mit ainem clainen messer, so witkdhwantz daz fleschs
auch ledig. # den schwantz also heraul3, daz die haut beleybelenit
schieppen auf der haut. Nymm den vysch, laz idjarhaut legen und
hack den vischs on grat, daz du in fillest. Und @b mit gtem
gewirtz. °Nymm petrathund ysopo, rawten, salvam und petersilig und
hacks klain undiis underainander. Nymm die fischs tnd die hecht
wider vol. Und daz haist meisterhecht. Wann efasitag ist, so schlag
ayr darein, sunst hack ain appffel darein. Und setzdaz hawbt wider
an und heft daz mit ainem faden, so ist der heétiéemgantz. Nymm
derselben, vyl in die orbang und waschs schon. Whdie vyl auch in
daz haubt und in den munt. Und leg in dan auf air@st, prat in wol

sauber und pren in nit, so ist er edel und. @ib hin.“**

So gut wie jedem Gewdrz wird ein teures importeiBewirz hinzugefiugt. Besonders
auffallig ist die haufige Verwendung von Safran,lcher sich in fast jedem zweiten
Gericht findet. Weitere beliebte Gewiirze sind Rfefingwer, Zimt und Zimtblite,
Muskatnuss und Muskatblite, sowie Kardamom und @avelken. Wie bereits
erwahnt stehen so gut wie keine MengenangabemifiRdeepten auch die Angaben zur
Verwendung von Gewirzen bilden hierbei keine AusmahTeilweise wird aber dem
Koch freigestellt welche Gewiirze er verwendetd machs ab mit gewiirfZ°. Neben
den teuren Importgewlrzen werden auch heimischeit&raEssig, Salz und Zucker,
sowie Honig zum Abschmecken verwendet.

In der Verwendung von bestimmten (teuren) Fleisdksound der tberméaRigen
Verwendung von teuren Gewirzen spiegelt sich ddusig des Ulrich Schwarz in der
Stadt Augsburg wieder und sein Versuch an die Egsigeheiten der Augsburger
Fiihrungselite anzuschlieR&H.

2% Rezept aus dem Kochbuch des Ulrich Schwarz. Zitiach: Gerhardouquet Das Kochbuch des
Ulrich Schwarz S 52-53.

*0Epd. S 50.

431 SvenRabeler Fleisch und Fisch S117.
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5. Verwendung von Gewirzen in Ernahrung und Medizin

Wie in dem vorhergehenden Kapitel bereits erkigpielte die Diatetik im
mittelalterlichen Leben eine grof3e Rolle. Besondies Bereich der die Ernahrung
betrifft (cibus et potusbeeinflusste das tagliche Leben malf3geblich.

Im Rahmen der Diatetik sollte fur jeden Menschea Niahrung mit den richtigen
Eigenschaften gefunden werden, um die vier Saft&leichgewicht zu halten. Durch
die verschiedenen Zubereitungsarten wurden dienSaaften zusatzlich verandert.
Hitze durch z.B. das Braten von Fisch trocknet &ogshen flgt wiederum Feuchtigkeit
hinzu. Es gibt jedoch kaum Belege fiir die Umsetalieger Theorien in der Praxf&.

Was bedeutet das fur die Verwendung von Gewirz&iiane und Medizin?

FiUr den Einsatz von Gewurzen im Mittelalter gibeshrere Grunde: die Veranderung
des Geschmacks, die Verdnderung des Aussehenspeses (z.B. durch Farben mit
Gewidrzen), Verdnderung des Temperaments von Spalgeikonservierung und die

Verwendung von Gewilrzen als Prestigeobjekt, vorenall wahrend grol3er

Gesellschaften, sowie die Verwendung als HeilmitteRahmen der Vierséftelehre.

5.1. Veranderung des Geschmacks

Uns mag der hohe Einsatz von Gewtrzen heute freigdearkommen, dirfte aber vor
allem in den hoheren Gesellschaftsschichten Usugeggn sein. Sieht man sich die
verschiedenen Menis von europaischen Aristokrdtespnders an Festtagen an, fallt
auf, dass der Grof3teil der mehrgéngigen Menus racitfremdlandische Gewdlrze
verzichten konnte. Exotische Gewdlrze fanden inrfe@ang ihre Bestimmung, bis hin
zum Dessert und Konfekt® Ein nicht zu vernachlassigender Grund fir den
Ubermafigen Konsum von Gewdlrzen war die QualitatFleisches. Der Geschmack
der Gewudrze sollte schlicht und einfach ablenkenh iilmerdecken. Das heil3t nicht, dass
das Fleisch unbedingt schlecht sein musste, jedtmhden nicht immer die besten
Stiicke der Tiere auf dem Speiseplan, und hatten itsa@imen intensiven
Eigengeschmack, der Ubertincht werden musste.eSd#is Fleisch doch nicht in
Ordnung gewesen sein, so halfen die Gewlrze dadei Magen zu starken und

eventuell das Schlimmste zu verhindéth.

432 paulFreedmanEssen. S 168.
433 paulFreedman Out of the East S 20.
434 ManuelaMahn, Gewiirze S 97.



99

5.2. Veranderung des Aussehens

Fur die optische Anderung von Speisen gibt es meh&iinde und Methoden. Eine
sehr beliebte und gangige Methode war das Farberspeisen. Warum das Farben von
Nahrungsmitteln so beliebt war ist nicht vollendsklgrt, jedoch gibt es mehrere
Erklarungsansatze. Zum einen kann man in der AreralRezepten zur Herstellung von
Farben in Kochbuchern, den Wert dieser Farben agkenZum anderen vermutet man
in der Forschung, dass die Technik des Farbens HReprasentation von
Handwerkskunst und Fertigkeiten der Koéche dienter Brofteil interpretiert den
Gebrauch von Farben bzw. farbenden Gewirzen al$ dei Unterhaltung an
mittelalterlichen Tafeln. Eine weitere Moglichkédtetet das Umgehen der strengen
Speisevorschriften an Fasttagen oder auch dietidiéte Wirkung von Farben, die dann

auf die Speisen tbergeh&h.

Ausgebackenes — grin, weil3, rot

Jtem gepachens von dresley farben — gren, weyR und rot. So mach daz
weil3 also: Nymm ayrclar und schlag ez und pachiezirem dinen fladen.
Und nymm ayrtétter und gilb si und pacg sy au¢haimem dinen fladen.
Und nymm salvapeter und hack si klain und schlagoagr daunder und
pach ainen #chen darauf3. Und schneyd die fladen ze remen. thftian
ainen spil3 ain weyR3, ain rot, ain gren. Und ainrklan weissem mel und
wein und zwh den spiB durch daz klar und laz pachen. Gibiezso ist ez

gerecht. %

5.3. Veranderung des Temperamentes

Eng verbunden mit der Verdnderung des Aussehensdiest Veranderung des
Temperaments von Speisen durch Gewilrze. Denn dwak Wirzen von

Nahrungsmitteln wurden auch die Eigenschaften dezis®n beeinflusst. Gewissen
Gewdrzen und Farben wurden bestimmte Eigenschafigaschrieben mit denen die

der Speisen verandert werden sollten. So hat zeBordnge-rote Farbe von Safran eine

3% Helmut W. Klug, ,...und farbs ain wenig ob du wiltEine analytische Bestandsaufnahme der
diatetischen Aspekte des Farbens von Speisen igpdémittelalterlichen Kiche. In: Andrétofmeister-
Winter, Helmut W. Klug, Karin Kranich (Hg.), Der Koch ist der bessere Arzt. Zum Verh&ltmon
Diatetik und Kulinarik im Mittelalter und in der &hen Neuzeit (Fachtagung im Rahmen der
Geisteswissenschaften 2013 an der Karl-Franzengetsiiat Graz, 20.6.-22.6.2013) Mediavistik
zwischen Forschung, Lehre und Offentlichkeit 8 (lkfart am Main 2014) S 206-208.

43¢ Rezept aus dem Kochbuch des Augsburger Zunftbingjsters Ulrich Schwarz. Zitiert nach: Gerhard
Fouquet Das Kochbuch des Ulrich Schwarz S 22.
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feurig-heiBe bis trockene Wirkung auf Nahrungsrhftté Jedoch gibt es unter den
Autoren der verschiedenen Koch- und ArzneiblcheinekeEinigkeit welches
Temperament die Speisen besitzen. So kommt es,ima&sem Kochbuch mehrmals
ein Gericht vorkommt, das wiederum von einem amdexetor verteufelt wird. Dies

gilt auf fur die Verwendung von Gewiirzen und ihreltihg auf den Organism(®

5.4. Konservierung

Die Konservierung von Lebensmitteln fand in er&ieie mit heimischen Krautern und
Salz statt, da fur die Konservierung moglichst Keae Gewtirze benétigt werden und
dies aufgrund der langen Transporte und der Bedigpgu wahrend des Transports
kaum gegeben w&r® Die beliebtesten Methoden zur Konservierung wades
Einsalzen und R&uchern, immer auch mit der Zugalbe Krautern und Gewdrzen
verbunden, aber in jedem Kochbuch etwas andersraneagesetzt beschrieb&i.So
findet sich auch im Kochbuch des Augsburger Zunfibimeisters Ulrich Schwarz ein
Rezept zur Konservierung von Fisch, bei der eirddgrMenge an Pfeffer verwendet

wurde:

Doch noch ein letzter Kiichenkniff: Konservierung gebackenen Fischen

»ltem wiltu gepachen fischs ain jar behalten myfilgr oder me, so nymm sy
und pach si in 6ll oder in schmaltz. Wan si gepacsied, so sewdaz oll
oder schmaltz dar ab gar schon. Darnach nymm &tirffaund i gestofRen
pfeffer Z dem ersten darein und auf den pfefierain legg fischs auf die
fischs aber pfeffer etc. [f141v] Alsést wievil du wilt: alweg ain legg mit
pfeffer und aine mit fischen. Undigf, daz Z 6berst pfeffer sey. Und séav

gar wol underainander und g&wdaz oben auf die fischs, daz ez dariiber
gang. Und daz die prnhayR sey. So beleyben si alweg, alz werent si erst

gepachen worden**

437 Karl-Heinz Steinmetz ,Yedoch will ich ekleren off deine vordrungen® Pragmatisierung der
Ernahrungsdiéatetik im ,Spiegel der Gesundheit* Hesenz Fries von Kolmar. In: Andrddofmeister-
Winter, Helmut W. Klug, Karin Kranich (Hg.), Der Koch ist der bessere Arzt. Zum Verhaltwon
Diatetik und Kulinarik im Mittelalter und in der &hen Neuzeit (Fachtagung im Rahmen der
Geisteswissenschaften 2013 an der Karl-Franzengetsiiat Graz, 20.6.-22.6.2013) Bd. 8 Mediavistik
zwischen Forschung, Lehre und Offentlichkeit (Ffartkam Main 2014) S 96.

438 HansWiswe Kulturgeschichte der Kochkunst (Miinchen 19708S 6

3% ManuelaMahn, Gewiirze S 97.

*% HansWiswe Kochkunst S 145-146.

441 Rezept aus dem Kochbuch des Augsburger Zunftbingjsters Ulrich Schwarz. Zitiert nach: Gerhard
Fouquet Das Kochbuch des Ulrich Schwarz S 108.
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5.5. Statussymbol

Der hohe Preis von Gewirzen und ihr Gebrauch iormess vielen Fleischgerichten
und SuRspeisen machen den Verbrauch von Gewdlrbémgig von gesellschaftlicher
Stellung dem Vermdgen. Erst im 15. Jahrhundert gganGewirze immer weiter in

niedrigere gesellschaftliche Schichten vor, was hauvkuswirkungen auf den

Prestigewert einiger Gewiirze hatté Ganz nach dem Motto ,klotzen nicht kleckern®
wurden Gewdrze vor allem bei festlichen Anlassegrofien Mengen verwendet. Dies
zeigen unter anderem herrschaftliche Kochbiucheriedlieferte Mentabléaufe solcher

Festlichkeiterf*3

Menu for the Feast Marking the Enthronement of JBhandler as
Bishop of Salisbury in 1414

First Course (including boiled meats)
~Frumenty (wheat porridge with scrambled egg) wimison
»Vyaund cyprys” (wine with sugar and spices, thiskd with flour, and
ground pork or chicken)
Boiled capons, Swan, Pheasant, Peacock, ,Pomyskx {meatballs in
aspic), ,lechemete” (sliced meat), tart royal. Fshied by a subtlety

(tableau) representing the Lamb of God.

Second Course (including roasted meats)
»vyand ryal* (sweetened and spiced wine, thickengith rice flour)
,Blandyssorye (wihte soup with almond milk and grdypoultry)
Piglets, Kid, Crane, Roast venison, Heronsews (gooerons), Stuffed
pousins, Partridge, ,Un leche“(a tart), ,Crustadeyal” (resembling a
quiche, with an egg-based filling). Finished by ubttety representing

leopard.

Third Course (including freid meats and delicacies)
.Mammenye ryal* (probably minced poultry in almonailk and/or
spiced wine)

»Vyand“ (soup)
Bittern, Curlew, Pigeaon, Young rabbits, Ploversia@ds, Larks, ,Vyaunt

ardent* (something with brandy-like spirits), ,Leemete”, ,Frytourys

442 ManuelaMahn, Gewiirze S 97-100.
443 paulFreedman Out of the East S 30-32.
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lumbard” (fritters or filled pastries), ,Payn puffe(filled pastry), Jelly.
Finished by a subtlety representing an eadfé.”

5.6. Verwendung als Heilmittel

Koch- und Heilkunst waren im Mittelalter durch deersaftelehre eng miteinander
verbunden. Weswegen Kochbicher oft keine reinen hKiacher, sondern auch
Gesundheitsratgeber waren. Die Wirkung von Gewdlrzew ihr Einsatz bei
bestimmten Erkrankungen wurden schon in der Arigschrieben. Vor allem wahrend
der groRen Seuchenzige sind Gewirze vermehrt véevarorden. Hierbei dienten sie
vor allem der Prophylaxe. Es wurden unter anderefeffd?, Muskatnuss,
Gewdurznelken, Ingwer und Zimt in Speisen, Getréanked zum Rauchern verwendet.
Auch in der medicina magicawurden Gewdlrze eingesetzt. Dabei dienten sie der
Steigerung der Potenz und Libido, sowie der Wolltserfir wurden unter anderem
Koriander, Safran, Basilikum und Liebstdckel zutsierenden Speisen, Getranken,
Elixieren und Olen verarbeitd®® In Arznei- und Kochbiichern fand man sowohl
exotische als auch heimische Gewulrze/Krauter. Exloti Gewirze galten prinzipiell
als starker und vor allem prestigetrachtiger almtsehe Krauter, aber sie galten nicht
tendenziell als effektiver. Weswegen Arzte oft ihgesellschaftlich besser gestellten
Kunden die teureren exotischen Waren als Medizbegaind den &rmeren Kunden zu
heimischen Pflanzen rieten. Gerade in @aridproquoLiteratur wurden exotische
Gewdurze durch heimische Kréauter mit den gleicheer @hnlichen Wirkungen ersetzt.
Zum Teil hatten heimische Kréuter auch eine Wirkutig von exotischen Gewdrzen
nicht bekannt war, weshalb in bestimmten mediziresc Bereichen, wie z.B. der

Frauenheilkunde, besonders auf heimische Mittelckgegriffen wurdé?*®

5.6.1. Verwendung von importierten Gewdirzen bei Hdegard von Bingen und Odo
Magdunensis

Die Physicader Hildegard von Binden, sowie ddacer floridusdes Odo Magdunensis
sollen als Bespiel fur die Verwendung von impotéarGewdurzen in der Medizin des
Mittelalters dienen, da diese, besondersMacer floridusals Nachschlagewerke von
mittelalterlichen Arzten und Apothekern Verwenddagden. Als Anhaltspunkt fiir den
Vergleich war mir die Liste der zwolf Gewirze ausinem 1. Kapitel dieser Arbeit
hilfreich.

444 Zitiert nach: PauFreedman Out of the East S 31.
445 ManuelaMahn, Gewiirze S 105-111.
448 paulFreedman Out of the East S 63.
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Verwendung von Gewdrzen bei Hildegard von Bingen uh Odo
Magdunensis

Hildegard von Bingen Odo Magdunensis Macer

(Physicg floridus)
Galgant (galangg

Fieber,

Rucken- und

Flankenschmerzen Magenentziindung

Herzbeschwerden Magengeschwir

Mundgeruch Blahungen

Einsatzgebiet Lungenbeschwer'den . Mundgeruch

Problemen der Eingeweide, Verdauungsprobleme

Milz und Herz Potenzmittel

Verschleimung Nieren

Probleme in Brust, Herz, Milz Magenstarkend

und Magen

,Gicht”

als Pulver aufgel6st in
Quellwasser oder Wein
als Pulver auf Brot gegessen
vermischt mit anderen

Art der Verwendung Krautern und Gewdirzen zu
Kilchlein verarbeitet
nach dem Essen und/oder auf
nichternem Magen
in Latwergen
,, Ein Mensch, der in sich ein
brennendes Fieber hat soll
Galgant zerstofRen und dieses
Pulver in Quellwasser trinken,

Beispiel und es loscht das brennende

Fieber, weil die Kélte und Sil3e
des Quellwassers, vermischt mit
der Hitze des Galgants, die Glut
des Fiebers mindert*’

Einnahme Uber das Essen

» Eine Magenentziindung oder
ein Magengeschwar I6st
Galgant, wenn man ihn
einnimmt; 48

Ingwer (zinzibel)
»schadlich” fir gesunde
Menschen, da es die Libido

anregt Gleiche Wirkung wie Pfeffer
. : gegen Austrocknung und deshalb nicht ndher in
Einsatzgebiet oS 3y . . .
eitrige, tribe Augen einem eigenen Kapitel
Verstopfung erlautert
Magenbeschwerden
Ausschlag

447 Zitiert nach: Hildegard von Bingen, Physica. S 30: Ortrun Riha (Ubersetzung), Heilsame
Schopfung. Die naturliche Wirkkraft der Dindgghysica(Ridesheim 2012) S 30.

448 Zitiert nach: Odo Magdunensis, Macer floridus .llohannes GottfriedMlayer, Konrad Goehl|
Hohepunkte der Klostermedizin. Der ,Macer floridugid das Herbarium des Vitus Auslasser (Leipzig
2001) S117.
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»Vvich* (in der
wissenschaftlichen Literatur
nicht genau geklart was dieser
Krankheitszustand ist)
Abfluhrmittel

als Pulver zum Einnehmen in
Flissigkeit (Suppe, Wein)
aufgelost

in Lautertranken

zum Kiuchlein verarbeitet

als aufgeltstes Pulver in Wein
oder Essig aufgelost zum
Auftragen

,und wer geschwirige, also
eitrige, schwarende und tribe
Augen hat, soll Ingwer zerstol3en
und dieses Pulver in ein Tuch
binden und so in Wein einlegen,
dass der Wein davon scharf, das
heil3t herb-sauerlich, wird ,und

Art der Verwendung

.Man nennt Ingwer und Pfeffer
in der Arzneikunde Wirkungs-

Beispiel wenn er zur Nacht schiafen geh_t’genossen; I deshalb brauche iE:h
) . "'Uber den Ingwer nichts weiter zu
soll er [etwas] von dleser_n Wein sagen45°
um Lider und Augen streichen '
(wenn ein bisschen davon in die
Augen kommt, wird es nicht
schaden), und so nimmt er Eiter
und Triibung von den Augef{*
Pfeffer (piper)
unterstitzt Verdauung,
Bei Verdauungsproblemen  Magen und Leber
nach dem Verzehr von Apfeln Appetitlosigkeit
Einsatzgebiet und Birnen Wechselfieber
Milzerkrankungen Ekzemen
Appetitlosigkeit triben Augen
Geschwiure
roh oder gekocht oder mit
Honig
Einnahme zuriickhaltend im  als Getrank mit Krautern in
Art der Verwendung : .
Essen und mit Brot Wein
in Pflastern
in Pulverform
“Wer aber milzkrank ist und »Roh genossen oder gekocht

Abneigung gegen Speisen hat, s@der mit Honig verquickt: stets
dass er nicht essen mag, der sollunterstiitzt er die

Beispiel malfivoll Pfeffer in einer Verdauungskraft des Magens
beliebigen Speise mit Brot essenwie der Leber; er heilt
und es wird ihm an der Milz verderbenbringende Bisse,
besser gehen und die behebt Abscheu vor der Speise

Appetitlosigkeit wird sich legen, und stellt sich den

449 Zitiert nach: Hildegard voBingen PhysicaS 33
450 Zitiert nach: OddvlagdunensisMacerfloridus S 116.



weil [Pfeffer] die Lunge
besénftigt, die durch unrechte
Glut leicht geschwacht wird?™

Zimt (cinamomun)

Gicht
Fieber
verstopfte Nase

Einsatzgebiet

gekocht und vermischt mit
Wein

als Pulver mit Brut gegessen
-Ein Mensch, dessen Kopf
schwer und verstopft ist, so dass
er schwer durch die Nase ein-
und ausatmen kann, soll Zimt
zerstol3en und das Pulver oft mit

Art der Verwendung

Beispiel seiner Hand auflecken, und es

|6st durch die Wirkung der
Warme und die Mischung seiner
Kraft die schadlichen Séafte auf,
durch die sein Haupt verstopft
ist.“ 43

einem Bissen Brot essen oder von

105

verschiedenen Brustschmerzen
gern entgegen®?

Magenstéarkend
Verdauungsférdernd
reinigt die Leber

fordert Harn- und
Monatsfluss

bei Husten oder Katarrh
Wassersucht
Schlangenbiss

wassrige Augen

Raude, Grind, Eitergeflechte
Hamorrhoiden

als Pulver gel6st in Essig
(Umschlag) oder in Wasser
(Trank)

+ Zimt trocknet Uberflissige
Safte im Magen und starkt ihn
und bewirkt dadurch, daf er
aufgenommene Speise
geschwinder verdaut*®*

Muskatnuss (iux muscatg

gegen schlechte Stimmung

Einsatzgebiet Gicht
unmafiges Lachen
in Keksen
Art der Verwendung als Suppe mit anderen
Gewidrzen

als Pulver in Wein gelost
~Wenn der Mensch Muskatnuss
isst, offnet sie sein Herz, reinigt
seine Sinne und bringt ihm eine
gute Stimmung. Nimm

Beispiel

etwas Wasser Kichlein und iss
diese haufig: Es beruhigt jede
Bitterkeit deines Herzens und

41 Zitiert nach: Hildegard voBingen PhysicaS 36.
452 Zitiert nach: OddMagdunensisMacerfloridus S 114
453 Zitiert nach: Hildegard voBingen PhysicaS 39.
454 Zitiert nach: OddvlagdunensisMacer floridusS 118.

Muskatnuss und ebensoviel Zimt
und mache mit Semmelmehl und
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Gemits, 6ffnet dein Herz und

deine abgestumpften Sinne und

macht deinen Verstand frof*
Gewdurznelke @ariofoles, cariofoles)

Taubheit im Kopf starkt Leber und Magen

Einsatzgebiet Wassersucht Gedachtnis
Podagra
Potenz
Schluckauf

Art der Verwendung im Essen gls Pulver in Milch gelgst
im Essen
,und wenn jemand an seinem
Kopf Beschwerden hat, so dass
ihm der Kopf betaubt ist, als ob
Beispiel er taub ware, der soll oft Nelken
essen: Das vermindert die . )
und tut eigentlich allen

Eﬁ‘ﬁgsbung, die in seinem Kopf Eingeweiden gut.“57

LGariofilum, die Gewirznelke,
soll warm und trocken sein im
zweiten Grad. Geniel3t man sie,
starkt sie die Leber und Magen

Galgant kommt in den WerkdPhysicaund Causae et curader Hildegard von Bingen
in insgesamt acht Rezepten vor, Macer floridus des Odo Magdunensis wird er
hingegen nur in einem Kapitel bearbeitet. Beided séich einig, dass Galgant, bei
Beschwerden den Magen und die Verdauung betreffeitftl, Zusatzlich wird er bei
Hildegard von Bingen noch bei Fieber und Rickensetaen, sowie Halsbeschwerden
eingesetzt.

Der Ingwer wird bei Odo Magdunensis nicht naheéwgdrt, da er fur ihn die gleiche
Wirkung wie Pfeffer aufweist. Bei Hildegard hingegeird der Ingwer extra angefihrt
und findet sich in sieben Rezepten wieder. ErlsallMagenbeschwerden, genauso wie
bei Austrocknung und eitrigen oder triben Augeriigmel

Pfeffer wird bei beiden Autoren bei Verdauungspeobén und Appetitlosigkeit
eingesetzt. Zusatzlich wird Pfeffer inMacer floridus bei Augenproblemen,
Wechselfieber und Geschwiren eingesetzt. InsgesathPfeffer imMacer floridusin

elf und bei Hildegard von Bingen in neun Rezeptemnwendet.

Zimt wird bei Hildegard von Bingen dreimal eingegeind soll gegen Gicht, Fieber
und eine verstopfte Nase helfen. Bei Odo Magdusensd Zimt gegen weitaus mehr
Beschwerden eingesetzt, unter anderem bei Verdauwmgl Magenproblemen, sowie
bei Wassersucht oder auch Schlangenbissen. AulR3endemim Macer floridus ein

Ersatzmittel fir Zimt angegeben.

45 Zitiert nach: Hildegard voBingen PhysicaS 39.
4% Zitiert nach: Hildegard voBingen PhysicaS 43.
47 Zitiert nach: OddVlagdunensisMacer floridusS 117.
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Die Muskatnuss kommt nur bei Hildegard von Bingem.\Sie soll gegen schlechte
Stimmung, Gicht und unmaRiges Lachen helfen. Sre won ihr in sieben Rezepten
eingesetzt.

Gewirznelken werden wiederum von beiden Autoredrzneien verwendet. Jedoch
sind sie sich bei ihrer Wirkungsweise nicht eirfigi Hildegard von Bingen wurden
Gewidrznelken fur vielerlei Arzneien und Beschwerdesrwendet, so auch gegen
Schluckauf und Frauenleiden. Bei Odo Magdunensid die Gewiirznelke bei allen
Beschwerden eingesetzt, die die Eingeweide betrafen

Sowie bei Odo Magdunensis keine Muskatnuss verviewdeden ist, so fand bei
Hildegard von Bingen Safran keine Anwendung.Ntacer floriduswird Safran nur in

drei Rezepten verwendet.

Der Grofdteil der Gewirze wurde bei beiden zuersteimem Morser zu Pulver
verarbeitet und dann entweder pur eingenommen odgterverarbeitet. Bei der
Verarbeitung zu einer@ompositunwurde das Pulver meist in einer Flussigkeit gelost

und diese entweder getrunken oder fiir UmschlageAimmdiches genutzt.

Gewulrze wurden in den verschiedensten Formen ingdsamten mittelalterlichen
Medizin, vor allem zur Prophylaxe eingesetzt. Geramh gynékologischen Bereich
wurden haufig Spezereien verwendet. Aus der Ansteenmmten, die im Mittelalter
verwendeten Abortive und Verhitungsmittel. Selbst Bildegard von Bingen finden
sich Menstruationsfordernde und abortivwirkende tdllitAuch wenn diese von der
Abtissin in erster Linie nicht als Abortive gedackéren, so konnten sie doch dazu

verwendet werdeft?

.Danach nehme sie Heidelbeeren und ein Drittel daBchafgarbe und
ein Drittel von der Schafgarbe an Raute und eberkbange Osterluzei
wie Heidelbeeren und Schafgarbe sowie sehr vietadip stol3e das in
einem Morser und koche es mit gutem und reinem Wedim Sackchen.
Darauf zerreibe sei offene Gewdlrznelken, so velb&kommen kann,
zusammen mit weiBem Pfeffer (weniger als GewulemgllSie flge
reichlich neuen Honig, der ohne Verunreinigung lhzu und bringe

das im besten Wein zum Kochen. Dann giel3e sieudderz erwahnten

458 ManuelaMahn, Gewiirze S 109-110.
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Krautern in das Sackchen und bereite daraus einénz¥ein. Sie soll

ihn taglich niichtern und nach dem Friihstiick trinket

459 Zitiert nach: Hildegardron Bingen Causae et curaen: Ortrun Riha (Ubersetzung), Ursprung und
Behandlung der Krankheite@ausae eCurae (Riudesheim 2012) S 198.
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Zusammenfassung
Handelsnetze zwischen Ost und West dienten nebenTaansport von Waren auch
dem Transfer von Wissen und Kultur. Mit dem Gewaratel kamen neue

Moglichkeiten in Ernahrung und Medizin nach Europa.

Im Laufe des Mittelalters stieg der Verbrauch voew@rzen stetig an. Dies war unter
anderem durch den vereinfachten Handel mit Gewlragth anderen Luxuswaren
bedingt, der durch die Ubernahme von Handelsstattpn, wahrend der Kreuzziige,
und die dadurch bewirkte zeitweise AusschaltungZsischenhandlern in europaische

Héande gefallen ist.

Schliel3lich kamen europaische Handler, inshesondier@alienischen Seerepubliken,
leichter und gunstiger an die teuren und edlen Bwawen. Aufgrund der niedrigeren
Preise und der regelmaligen Versorgung mit den gsetiien Waren wurden Gewirze
vermehrt in der Kiche und in der Medizin eingeseltben den Gewirzen selbst
spielten auch neue Essgewohnheiten, die mit demeBgien nach Europa kamen, eine
groRe Rolle. Dies spiegelt sich vor allem in demopéischen Kochbichern des

Mittelalters wider.

Vor allem die oberen Gesellschaftsschichten vedirtan eine Unmenge an Gewdlrzen,
da sie hoch geschatzt wurden und ihr Gebrauch asifPdestige des Nutzers abfarbte.
Aber nicht nur Gewirze, sondern die gesamte Gastpltler festlichen Tafeln des

Mittelalters spiegeln die Bedeutung von Essen eseli Gesellschaft wieder. Wer es
sich leisten konnte, zeigte seinen Reichtum anhamd Schaugerichten und teuren
Zutaten. Fur dieses Gebaren sind uns mittelalterli€ochbiicher eine wichtige Quelle.
Sie spiegeln das Essverhalten der oberen sozialkichfen wieder und geben einen
Einblick in die Kochpraxis des Mittelalters. Vonrdeberen Gesellschaftsschichten
ausgehend, verbreiteten sich diese Gewohnheitebaune des Mittelalters bis in die

armeren gesellschaftlichen Schichten. Wer es ®@dteh konnte investierte nun in

Gewdrze, um seine Stellung in der Gesellschafisggrecht prasentieren zu kénnen.

Der reil3ende Absatz von Pfeffer fihrte dazu, dassRreis verfiel, weswegen sich ein
Grol3teil der Bevolkerung diese gut leisten konbies resultierte darin, dass er von
den oberen gesellschaftlichen Schichten nicht nsehhaufig eingesetzt wurde, sich
geradezu eine Ablehnung gegen Pfeffer entwickelte|/ches sich auch in den

Kochbichern widerspiegelt.
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Eine weitere Textgattung in der die Verwendung Gamwirzen eine grol3e Rolle spielte
waren Arzneibucher. Sie standen, durch die Digtetik enger Verbindung mit

Kochbtchern. Generell waren im Mittelalter die Belne Erndhrung und Medizin eng
miteinander verbunden. Antikes Wissen und Gewoliehevurden durch den Handel
verbreitet und finden sich sowohl in Kochbichers alich in medizinischer Literatur
wieder. In der Arzneimittelliteratur finden sich awwor allem heimische Krauter bzw.
jene aullereuropdischen Krauter, die seit der Anakieh in europaischen Garten
angebaut wurden. Aber auch die orientalischen Geavimden sich in grol3er Anzahl in

den Rezepten wieder.

Durch den Gewirzhandel wurde vor allem der Arznigipireis beeinflusst, weswegen
von den armeren Bevolkerungsschichten oft heimis€hé&uter als Ersatz fur die
orientalischen Gewirze verwendet wurden. Diese tErstdel werden in der
Quidproquo-Literatur genannt und bieten uns heueene Uberblick ber die
Moglichkeiten des Austausches von Gewdlrzen durcimibehe Krauter, in der
Medizin. Indessen verwendeten Arzte bzw. Apothekferexotische Gewiirze in den

Arzneimitteln fur ihre besser betuchten Kunden.
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Abstract (Deutsch)

Der Warentransport, sowie der Wissens- und Kuluosgfer zwischen Orient und
Okzident geschah Uber Handelsnetze. Der Gewurzhaenéglichte neues Wissen in
die europdaische Erndhrung und Medizin aufzunehrBasonders der Transfer von
medizinischem Wissen setzte bereits frih ein unddevewischenzeitlich durch den
Zerfall des Westromischen Reiches unterbrochensdfzte jedoch wieder, mit der
Aufnahme von alten Handelsverbindungen mit dem mQs&n. Mit dem Handel,

besonders dem Gewdirzhandel, kamen nicht nur Wigben fremde Lander, sondern
auch neue Ernahrungsgewohnheiten nach Europa, die emem steigenden

Gewdurzverbrauch einhergingen. Diese Gewohnheitebreiéeten sich, im Laufe des
Mittelalters, ausgehend von den obersten bis imeieiger wohlhabenden und weniger
angesehenen Gesellschaftsschichten. Erndhrung w@lizidl standen in Abhangigkeit
vom Handel, welche sich auf den Preis von Gewdtrahin diesem Zusammenhang
auch auf den Preis von Arznei- und Nahrungsmittedoswirkte. Diesem

Zusammenhang zwischen Handel, Ernahrung und Medizimet sich die vorliegende

Arbeit.

Abstract (Englisch)

Trade Networks between the east and west servedelbe transport of goods also the
transfer of knowledge and culture. With the spreglé new possibilities for medicine
and diet came to Europe. Particularly the transfemedical knowledge started in
ancient times and was interrupted by the decayhe®fWest-Roman Empire. With the
admission of the old trading routes between thé @&t west, the transfer started again.
Trade, especially the spice trade, brought not &nlywledge about foreign countries,
but also new eating habits to Europe, which wereompanied by a rising spice
consumption. Starting in the social upper-classinduthe Middle-Ages, these habits
spread up to the poorer social layers. Food andamnedvere depending on trade which
affected the price of spices and in this connectitso the price of medicaments and

food. This connection between trade, nutrition aradlicine is treated in this thesis.
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