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Vorwort
—

Gegenwirtig stellen sich Wissenschaftler und Politiker sehr
besorgt die Frage, ob der Planet die stindig wachsende
Menschheit auch in Zukunft ernihren kann. Martin Luther
hat daran niemals gezweifelt und deutlich gemacht:

Er hat alles gnug fur uns geschaffen, alle Meere sind unsere Keller,
alle Wilder unsere Jagden, das Erdreich ist voll Silber und Gold,
und unzdhlige Friichte, so alle in unsern Willen geschaffen sind,
und ist die Erde unser Kornkaste und Speiskammer.!

Gleichzeitig forderte er, die Herrlichkeit der géttlichen
Schopfung nicht nur zu nutzen, sondern auch zu bewahren,
denn das sei beides die Aufgabe der Menschen!

Als ich vor einem Jahr das Manuskript zu meinem Buch
Luthers Paradiesgarten beim Verlag abgab, habe ich nicht
geahnt, dass in der Verlagsleitung der Wunsch nach einem
Buch tiber Luthers Kiichengeheimnisse, mit Kochrezepten bitte,
wuchs. Ich kam etwas ins Rudern, hatte ich doch im Paradies-
gartenbuch danach gefragt, woher die Lebensmittel kommen,
und war dabei zum Beispiel auf die Herkunft des Trinkwas-
sers und fiir Biirger und Studenten so wichtigen Bieres aus-
fithrlich eingegangen. Das Kiichenbuch ist inzwischen das
funfte Buch, das die Evangelische Verlagsanstalt von mir
verdffentlicht — das fuinfte Buch, in dem ich versucht habe,
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Vorwort

den Alltag zur Lutherzeit darzustellen. Die Biicher erginzen
sich nattirlich und ganz besonders eben das Garten- und
das Kiichenbuch. Ich bitte den geneigten Leser, sie beide
vielleicht einmal nebeneinanderzulegen ...

Es war so sicherlich nicht geplant, doch die Evangelische
Verlagsanstalt ver6ffentlicht mit diesen Biichern ein kleines
Kompendium zur Alltagsgeschichte der Reformationszeit.
Das ist nicht nur ein neues, sondern auch sehr dankens-
wertes Tun und trigtim Zusammenhang mit den anstehen-
den Reformationsjubilien hoffentlich unterhaltsam zur Ver-
breitung von historischem Wissen und kulturhistorischen
Kenntnissen bei. Sich mit Geschichte zu befassen, kann
erstaunlicherweise Spafd machen und hilt viele Erklidrun-
gen fiir unsere Zeit und unseren Alltag bereit. Als Schiilerin
hitte ich das nicht fir méglich gehalten, aber seitdem hat
sich in unserem historischen Verstindnis auch sehr vieles
zum Besseren entwickelt.

Nun aber zum vorliegenden Buch tiber Luthers Kiichen-
geheimnisse. Beschiftigt man sich mit dem Essen der Luther-
zeit, fallen zuerst die unglaubliche Vielfalt der Lebensmittel,
Gewiirze und die teilweise sehr aufwendigen Zubereitungs-
arten auf. Die Menschen liebten gefirbte und méglichst stark
gewlirzte Speisen. Das breite Spektrum an Nahrungsmitteln
in der mittelalterlichen Kiiche war ein Resultat der kirch-
lichen Fastengebote. Bedenkt man, dass die Fleischkiiche
den Europiern fast 150 Tage im Jahr und ginzlich den In-
sassen bestimmter Kloster streng verboten war, ahnt man:
die miissen sich anders erndhrt haben. Es ist zudem belegt,
dass trotz Fastenzeiten auch von Moénchen und Nonnen
tiglich enorme Kalorienmengen aufgenommen wurden.
Die Menschen kochten eine Hilfte des Jahres mit Speck
und tierischen Fetten und aflen Fleisch, und sie kochten
die andere Hilfte eher mediterran und vegetarisch, mit Ol,
relativ viel Gemiise und Fisch. Warum und wie wurde so
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gekocht? Was war gesiinder? Und warum ist diese Zwei-
teilung nicht iberall geblieben?

Es kam Luthers auf das Evangelium gegriindete Lehre
ins Spiel. Wenn alleine der Glaube vor Gott gerecht macht,
kann alles Tun des Christen zur Erlangung von Gottes Gnade
und fiir kiirzere Verweilzeiten im nach dem Tod angedrohten
Fegefeuer eingestellt werden. Zu diesem Tun und Selbst-
kasteien, das auch Luther fiir sich viele Jahre lang extrem
ausgeiibt hat, gehorte die mehr oder weniger strenge Ein-
haltung des Fastengebots. An der Vielzahl der durch die
Kurie ausgestellten Butterbriefe erklirt sich, dass es vor Luther
schon viele vorbereitende und spannende Entwicklungen
in die Richtung seiner neuen Lehre gab. Luther kam nicht
aus dem Nichts. Doch mit ihm fiel die Fastenkiiche in den
evangelisch werdenden Lindern. Die Menschen vergafien
Olivensl und Gemtiseberge und genossen die Fleischkiiche.
Es war eine europiische Entwicklung, die umfangreiche
Folgen fiir den Alltag der Menschen damals bis in unsere
Zeit hatte.

Wir kritisieren heute unseren viel zu hohen Fleisch-
konsum, verurteilen die riesigen Gefliigel- und Schweine-
mastanlagen und diskutieren, ob zumindest ein teilweiser
Fleisch- und auch Fischverzicht der Erde, den Meeren, den
Tieren und schlieflich auch dem Menschen nicht sehr niitz-
lich sein kénnte. Die Frage nach Fleischkonsum und Fleisch-
verzicht ist spannend und momentan hochaktuell.

Mein Dank gilt Herrn Andreas Wurda, dem Leiter der
Wittenberger Ratssammlungen, der mich seit Jahren mit
Anregungen und Gesprichen begleitet. Gemeinsam fanden
wir in den Kdmmereirechnungen des Wittenberger Rats-
archives ausfithrliche Abrechnungen fiir Festessen des
Rates. Kimmereirechnungen sind sicherlich eine Quelle,
die noch viele kulturgeschichtliche Erkenntnisse bringen
kann.

Vorwort



Vorwort

Da die Wittenberger Hausfrauen der
Zeit offenbar keine Rezeptsammlungen
hinterlassen und die Verleger hier keine
Kochbiicher zum Druck gebracht haben,
musste ich zeitgendssische Kochbticher aus
Mitteldeutschland zur Hilfe nehmen. Die
Rezepte aus diesen alten Kochbiichern
sollen die historischen Zusammenhinge
verdeutlichen und stellen kein eigenstindi-
ges Kochbuch dar, lassen sich aber dennoch
nachkochen.

Die Hausfrauen standen damals alle in
ihren Schwarzen Kiichen an den offenen
Feuern ihrer Kochstellen und haben nicht
Der Koch, nur eine Vielzahl unterschiedlicher Lebensmittel verarbei-

Holzschnitt ot gondern hatten auch sehr aufwindige und teilweise
von Jost Amman, .
ausden  SPannende Zubereitungsarten. Und manchmal, manchmal

stindebuch  fiihlt man sich sogar an heutige Zeiten und unsere liebsten
Rezepte erinnert ...
Ich wiinsche spannende, vergniigliche und erkenntnis-
reiche Stunden beim Lesen dieses Biichleins.

Elke Strauchenbruch
Im Mai 2015 in der Lutherstadt Wittenberg
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Kochen zwischen Fleischgenuss und Fastengebot

Wie oft knurrt uns der Magen? Wie oft haben wir
Durst? Essen und Trinken sind Grundbediirfnisse eines je-
den Menschen, die jeden Tag mehrfach gestillt werden
miissen. Darum gehoren Speisen aller Art zu unseren
kurzlebigsten Kulturgiitern; einzelne Traditionen der Spei-
senauswahl und ihre Zubereitung haben sich durch Jahr-
hunderte gehalten. Aus den frithen Zeiten der Menschheit
stammt der Gedanke: Fleisch essen macht stark; je mehr Fleisch,
desto besser. Kriegergesellschaften sind immer Fleischesser
gewesen. Im mittelalterlichen Europa hatte der Adel das
alleinige Privileg der Jagd und konnte auf seinen Tisch
standesgemifs viel Fleisch bringen. Als sich das Christen-
tum in Europa durchsetzte, stief} es auf diese damals schon
uralte Esskultur der herrschenden Gesellschaftsschicht.
Das Christentum brachte, gemeinhin unbeachtet, zwei
Neuerungen mit, zum einen die Fastengebote fiir Christen
aller Stinde in ganz Europa und zum anderen den Fleisch-
verzicht als grundlegende Regel in den Kléstern, die sich
anfangs vor allem mit Vertretern des Adels fiillten. Ent-
sprechend war die christliche Kultur nicht (!) von MiRigung
geprigt. Askese, Entbehrung und Verzicht wurden durch
die Fastengesetze der Kirche zeitlich begrenzt und im Ein-
zelfall auch mal nur bewundert. Selbst in Klostern wurde
bei Weitem nicht immer gefastet oder sich nur fleischlos
erndhrt. Dennoch hat sich gerade in den Klosterkiichen
eine beachtenswerte fleischlose, heute wiirden viele sagen
vegetarische Kiiche entwickelt. Auch die Klosterinsassen
haben viele Kalorien zu sich genommen. Heute wird teil-
weise davon gesprochen, dass man damals mindestens
4000 bis 5000 Kalorien tiglich zu sich nahm, um den
durch harte Arbeit verursachten Energiebedarf decken zu
konnen und weil man das in hoheren Kreisen fiir standes-
gemif hielt.
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Kochen zwischen Fleischgenuss und Fastengebot

Speise aus Jerusalem. Wenn du gute Fastenspeise
bereiten willst, so nimm Barsche, siede sie gar in
dicker Mandelmilch und streue Zucker dariiber.
Man kann sie kalt oder warm essen.?

Vor Beginn der Reformation gehdrten fast alle Europier der
romisch-katholischen Kirche an und waren ihren Kirchen-
gesetzen unterworfen. Man hat ausgerechnet, dass min-
destens ein Drittel des Jahres Fastenzeiten waren. Manche
Autoren haben sogar 150 Fastentage pro Jahr errechnet.
Fastentage wechselten sich stindig mit Fleischtagen ab, so-
fern die Menschen sich an den Fleischtagen Fleisch leisten
konnten. Zu den lingeren Fastenzeiten wie dem Advents-
fasten oder dem heute noch gebriuchlichen Passionsfasten
vor Ostern (beide dauerten je 40 Tage) kamen die in Kur-
sachsen an jedem Freitag gehaltenen Fastentage. Sie diirf-
ten die Basis dafiir sein, dass hierzulande heute noch viele
Menschen freitags Fisch essen. Freitag ist Fischtag, auch wenn
man den Grund dafiir lingst vergessen hat. In anderen
Gegenden wurde mitunter der Mittwoch anstelle des Frei-
tags zum jede Woche gehaltenen Fastentag.

Noch heute ist das Leben von Millionen von Europiern
(") von Hunger bedroht — Tafeln gibt es nicht nur in Deutsch-
land. Auch zur Lutherzeit war das Leben immer wieder von
Hungerzeiten geprigt, die nicht nur durch Kriege und Feh-
den, sondern auch durch Seuchenziige und das Wetter ver-
ursacht wurden. Was auf den Tisch gelangte, war also nicht
nur vom Stand und Geldbeutel des Hausherrn abhingig.
Oftmals waren Straflen unpassierbar und damit auch der
Nachschub fiir Lebensmittel unterbrochen. Den gréfiten
Ausfall mussten die Deutschen wohl durch die bis in die
Nihe Wiens vorriickenden Tiirken verkraften. Dadurch
fielen in der zweiten Hilfte des 16. Jahrhunderts die grofen
Viehtrecks, in denen vor allem Rindvieh nach Siiddeutsch-
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Kochen zwischen Fleischgenuss und Fastengebot

land getrieben wurde, aus und mussten aus eigener Kraft
kompensiert werden. Auch die nicht Hungernden hatten
den Hunger stets vor Augen.?

Darum ist’s eine grauliche Plage, die wir tdaglich vor Augen
haben, wie gierig ein Durstiger nach Trinken, ein Hungriger
nach Essen ist, wo doch ein Wassertrunk oder ein Stiick Brot
nur eine Stunde oder zwei den Durst oder Hunger vertreiben,*
brachte Luther das Problem in einem Tischgesprich auf den
Punkt.

Da man die modernen Konservierungsmdoglichkeiten
Gefrieren und Einwecken noch nicht hatte, musste man
jahreszeitlich bestimmt essen und konnte Lebensmittel nur
durch Trocknen/Dérren, Riuchern oder Einlegen in Salz,
Salzlake, Ol oder Fett haltbar machen.

Ein Stockfischgericht. Einem Stockfisch, der nicht
mager ist, ziehe die Haut ab, weiche ihn eine
Nacht in kaltem Wasser ein, driicke ihn in Essig.
Damit er ganz bleibt, binde ihm lings zwei
Schienen iiber, lege ihn auf einen hilzernen
Rost (! ESt), erwdrme ihn, betrdufele ihn mit
Butter. — Bereite einen Teig von Mehl und Eiern,
fiige gestofienen Pfeffer, Safran, Salz nach Ge-
schmack hinzu. Wenn der Fisch ganz heifs ist,
schlage die Teigplatte mit einem Schwung um
ihn, lege tiichtig Feuer darunter und lass ihn
rotbraun werden. Ehe du ithn abnimmst, be-
traufele ihn reichlich mit Butter und trage ihn

auf?

Die Menschen aflen, selbst dann, wenn sie sich Besseres
leisten konnten, mangels frischer Lebensmittel meist ge-
trocknete, gerducherte oder eingesalzene Lebensmittel.
Zu Weihnachten und Ostern gab es beispielsweise keine
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Kochen zwischen Fleischgenuss und Fastengebot

frischen Weintrauben, sondern Rosinen, im Sommer kein
frisches Schweine- oder Rindfleisch, sondern gepdkeltes
oder gerduchertes und, wo moglich, Gefliigel. Geschlachtet
wurde erst, wenn es kithler wurde. Die gute Hausfrau ver-
stand es, aus wenig viel zu machen: Breie, Brot, Pasteten,
Suppen und dergleichen beherrschten die Tafel. Dennoch
war das Essen nach heutigem Denken physiologisch rich-
tig. Dank Fastengebot wechselten sich fleischlose Kost und
Fleischkost miteinander ab. Es gab auf diese Weise zwei
Kiichen, die eine verwendete Ol zum Kochen und Braten,
die andere Schmalz und Speck. Dazu kamen jahres- und
fastenzeitlich bedingte Zutaten wie Kriuter, Obst und
Gemiise, Fleisch oder Fisch. Wer es sich leisten konnte,
nutzte die Vielfalt der vorhandenen Lebensmittel, wusste,
wie man sich fleischlos und fleischhaltig ernihren kann,
wechselte im Jahreskreis immer wieder zwischen beiden
Kiichen hin und her und kannte in beiden Kiichen Alltags-
und Festgerichte. Selbst das erste gedruckte Kochbuch, die
um 1485 in Niirnberg erschienene Kiichenmeisterei unter-
schied zwischen Fastenspeisen und Speisen fiir Fleisch-
tage.

Der siifie Brei, Mirchen der Gebriider Grimm:
Ein armes, frommes Midchen lebte mit sei-
ner armen Mutter alleine in einem Haus in
einer Stadt. Die beiden hatten nichts mehr zu
essen und mussten hungern. Da ging das
Midchen hinaus, um zu betteln. Im Wald be-
gegnete ihm eine alte Frau, die ihr aus Mit-
leid einen magischen Zaubertopf schenkte,
der auf das Kommando »Topfchen, koch«
stifen Hirsebrei zubereitete und bei den
Worten »Topfchen, steh« aufhérte. Von da
an mussten sie und ihre Mutter nie wieder
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