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Mit diesem Satz beginnt die älteste deutschsprachige Samm-
lung von Kochrezepten, die „Würzburger Pergamenthandschrift“,
die in der Mitte des 14. Jahrhunderts geschrieben wurde. Und
auch ich möchte diese Worte an den Anfang meines Kochbuches,
einer gaumenkitzelnden Entdeckungsreise zu den Genüssen, an
denen sich die alten Rittersleut, Bürger, Bauern und die hohe
Geistlichkeit labten, stellen. Denn die „Würzburger Pergament-
handschrift“ stellt den Anfang der
Kochbuchgeschichte in deutschen
Landen dar, aus der wir mehr da-
rüber erfahren, wie unsere Ururah-
nen gelebt, gegessen und ge-
trunken haben - und sie war für
mich der Anstoß, dieses Buch zu
schreiben.

Denn als ich diese Handschrift in
der Sammlung der Münchner Uni-
versitätsbibliothek entdeckte, war
ich so fasziniert, dass mich der Ge-
danke, die kulinarischen Geheim-
nisse des Mittelalters wiederzu-
entdecken, nicht mehr losließ. Und
schon beim Studium der doch
recht fragmentarischen Kochanlei-
tungen lief mir das Wasser im
Mund zusammen.

Was müssen das für herrliche Zeiten gewesen sein! Und
welche Schlemmer waren unsere Vorfahren! 

Also stürzte ich mich in ein großes Abenteuer: die Entdeckung
längst vergessener Kochkünste und Gaumenfreuden (was nach
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Diz buoch sagt
von guoter spise/

Daz machet
die unverihtigen köche wise.

Dieses Buch sagt von
guter Speise, 
das macht die 
unverständigen Köche
weise.

Holzschnitt aus 
„Die Küchenmaisterey“, 
die im 15. Jahrhundert 
erschien.
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Meinung nicht nur ausgemachter Kulinarier mehr wert ist als die
Entdeckung eines neuen Sterns), verbunden mit dem Reiz der
Ungewissheit, der heute ja selbst beim Ausprobieren von Rezep-
ten aus exotischen Küchen fehlt. Wenn ich ein Rezept auspro-
bierte, wusste ich zu Beginn nie, wie das Ergebnis schmecken
würde. Und - zugegeben - so einige Male habe ich „Lehrgeld“ be-
zahlen müssen, mir den Magen kräftig verstimmt. Denn unmo-
difiziert sind uns so einige der Originalrezepte heute alles andere
als zuträglich.

Wenn Sie, liebe Leserin, lieber Leser, die
wiederentdeckten Küchengeheimnisse aus
vergangenen Zeiten, die wir ja eigentlich
nur noch aus dem so manches Mal doch
recht langweiligen Geschichtsunterricht
(da habe ich mit meinem Banknachbarn
lieber unter der Bank das unter- haltsa-
mere „Schiffe versenken“ gespielt) oder
aus Märchen und Sagen kennen, jetzt zu
Hause ausprobieren, so können Sie sicher
sein, dass sie perfekt gelingen und vorzüg-
lich schmecken werden.

Und ich wünsche Ihnen, dass Sie von einem ähnlichen Ent-
deckerfieber befallen werden wie meine Freunde, die mir oft
genug als willkommene „Versuchskaninchen“ dienen mussten,
wenn ich wieder eine Spezialität aus der mittelalterlichen Küche
auf den Tisch brachte, damit dieses Buch entstehen konnte.

In den inzwischen über 30 Jahren seit der Erstveröffentli-
chung dieses ersten und seither oft kopierten Buches über die
Küche des Mittelalters und der Renaissance habe ich viele neue
Quellen entdeckt, neu gefundene, alte Rezepte aus vielen Län-
dern ausprobiert, und so ist diese völlig überarbeitete und er-
weiterte Neuausgabe auch für die eingeschworene Manns-
bild-Fangemeinde, die dieses Buch zu einem Dauerbestseller
unter den Kochbüchern gemacht hat, wieder voller Überraschun-
gen für den Gaumen, zu deren Entdeckung ich Ihnen viel Ge-
nießerfreude und guten Appetit wünsche.

Ihr

H. Juergen Fahrenkamp
Sommer 2012
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Weil uns kaum eine andere Überlieferung so viel über die Le-
bensart und -umstände längst vergangener Zeiten verrät wie ein
Kochbuch,  habe ich beschlossen, dass der abgekürzte Titel des
ersten gedruckten Kochbuches, des „De honesta voluptate et va-
litudine“ von Bartolomeo de Sacchi di Piadena, genannt Platina,
das in der italienischen Originalausgabe 1474 und in deutscher
Übersetzung 1542 erschienen ist, die Überschrift des Kapitels zur
Küchengeschichte des Mittelalters und der frühen Renaissance
bilden soll. Denn Kochbücher sind ja auch so etwas wie zeitge-
schichtliche Bilderbücher, und je intensiver wir uns mit ihnen
befassen, desto mehr erfahren wir über die Menschen und ihre
Zeit.

So verraten uns die alten
kulinarischen Handschrif-
ten, Inkunabeln und Folian-
ten nicht nur viel über die
Koch- und Esskultur und die
medizinischen Erkenntnisse
der Zeit, sie sind auch ein il-
lustres Bild der Sitten und
Gebräuche. Aus ihnen erfah-
ren wir so manches darüber,
wie man bei Hofe, auf den
Burgen, in der Stadt, auf
dem Land und - nicht zu ver-
gessen - in den Klöstern
lebte.

Diese „Kochbücher“ sind
nämlich weitaus mehr als
die heutzutage üblichen
mehr oder weniger gut ge-
lungenen Rezeptsammlungen, sie sind Merkblattsammlungen
der Küchenmeister, die uns auch sagen, was an welchen Tagen

Von der Eehrlichen, 
zimlichen, auch erlaubten

wolust des leibs ...
Mittelalterliche 
Küchengeschichte

Festmahl an einem 
italienischen Hof.
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