Der Korper im Gleichgewicht:
Ernahrung und Gesundheit im Mittelalter

Dorothee Rippmann (Universitit Ziirich)

Im Zeichen der Korpergeschichte und des aktuellen Diskurses tiber die ,,rich-
tige* Erndhrung im Zeitalter von Fast Food und Convenience Food (unsere Tel-
ler sind angeblich zu Sargnigeln geworden') erffnet ein Blick in die Welt des
Mittelalters womoglich die Aussicht, Verbindungen zu den als neu gepriesenen
heutigen populdren und alternativmedizinischen Erndhrungslehren zu entdecken;
enthalten diese doch Elemente, die in tausend Jahre alten Traktaten zu finden
sind.” In Schriften damaliger Arzte, die ihren sozial hochrangigen Patienten
Erndhrungsberatung anboten, findet sich dhnliches Gedankengut wie in moder-
nen alternativmedizinischen Richtungen.” Die salernitanische Schule und die
scholastische Medizin beschéftigten sich mit der Diitetik (als Teilgebiet der
,Practica®) und dem Essgenuss.4 Ihre Lehren waren Ausdruck eines Weltbildes,
das den Menschen als Mikrokosmos in Abhédngigkeit vom Makrokosmos begriff
und ihn in stdndiger Austauschbeziehung mit den dufleren Umwelteinfliissen

! Jean-Marie Bourre, Intelligenz und Erndhrung. Eine Hymne auf gutes Essen und eine
Kampfansage gegen den Moralismus trister Didten. Diisseldorf 1992, 37. Zum Fast Food
siche Maurice Bensoussan, Nefast food. In: SLOW: Magazine culturel du gotit (Slow Food
Editore) Nr. 9 (2001), 68-77.

* Eine leicht verdnderte franzosische Fassung dieses Artikels erscheint in: Frangoise Sabban
und Frédérique Audouin-Rouzeau (Hg.), «Un aliment sain dans un corps sain». Perspecti-
ves historiques. Beitrdge des internat. Kongresses des Institut Européen d’Histoire de
I’Alimentation (IEHA) in Tours vom Dez. 2002 (im Druck). Ich danke Norbert Holler fiir
die Diskussionen zur Entwicklung des Schachbrett-Gedankens.

* Vgl. die Binde Alois Wierlacher, Gerhard Neumann und Hans Jiirgen Teuteberg (Hg.), Kul-
turthema Essen. Ansichten und Problemfelder. Berlin 1993; Gerhard Neumann, Alois
Wierlacher und Rainer Wild (Hg.), Essen und Lebensqualitit. Natur- und Kulturwissen-
schaftliche Perspektiven. Frankfurt/Main 2001; und das anregende Buch von Laurence Os-
sipow, La cuisine du corps et de I’ame. Approche ethnologique du végétarisme, du crudivo-
risme et de la macrobiotique en Suisse. Neuchatel und Paris 1997.

* Heinrich Schipperges, Arabische Medizin im lateinischen Mittelalter. Berlin, Heidelberg
und New York 1976; ders., Schola Salernitana — eine Gesundheitslehre des Mittelalters. In:
Die Heilkunst 90, Heft 4 (1977) 139-145; Eva Barlosius, Soziologie des Essens. Eine so-
zial- und kulturwissenschaftliche Einfiihrung in die Erndhrungsforschung. Weinheim und
Miinchen 1999, 48-53. Zu den theoretischen Grundlagen mittelalterlicher Kiiche siche die
ausgezeichneten Ausfithrungen von Terence Scully, The Art of Cookery in the Middle
Ages. Woodbridge 1995, 40-65.
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sah. Insofern als die Arzte den Fragen des ,,guten Geschmacks* und der kulina-
rischen Sinneswahrnehmungen Beachtung schenkten, sind ihre Meinungen Teil
des , Kulturthemas Essen*’. Bedenkt man, dass, wie Albertus Magnus formu-
liett, ,,Alle unsere Erkenntnis ... mit der Sinneserfahrung” beginnt’, verbindet
sich die Geschichte des Geschmacks und der beim Essen beteiligten Sinne’ mit
der Philosophie.

Einleitend seien ohne Vollstindigkeitsanspruch Quellentypen angegeben,
die tiber Gesundheitskonzepte und Gesundheitspflege im Zusammenhang mit
Erndhrung informieren. Einschldgig sind medizinische und didtetische Traktate,
Kochrezepte und Kochbiicher®, wihrend aus anderen Quellen wie etwa Bufbii-
chern, Predigten’, Konzils- und Synodalbeschliissen, klosterlichen Arzneibii-
chern'® und den consuetudines religioser Orden'' weitere, erginzende Aspekte
zu entnehmen sind. All den heterogenen Zeugnissen aus dem Mittelalter ist ei-
nes gemeinsam: Es sind normative Texte theoretisch-belehrender Natur; sie ori-
entieren allenfalls in begrenztem Mal iiber die Praxis der tdglichen Nahrungs-
aufnahme. Indes bezeugen sie prinzipielle Vorstellungen iiber gesunde Lebens-
fiihrung und Erndhrung. Die im hoch- und spétmittelalterlichen Europa verbrei-

> Dietrich von Engelhardt, Hunger und Appetit. In: Wierlacher, Neumann und Teuteberg
(Hg.), Kulturthema Essen 137-149.

6 Peter Theiss, Die Wahrnehmungspsychologie und Sinnesphysiologie des Albertus Mag-
nus. Frankfurt/Main, Bern u.a. 1997, 25.

! Barlosius, Soziologie des Essens 70-87: ,,Essen — Eine Sache des Geschmacks*.

8 Zu Kochbiichern siche Scully, The Art of Cookery; Odile Redon, Frangoise Sabban und
Silvano Serventi, La Gastronomie au Moyen Age. 150 recettes de France et d’Italie. Paris
1993* (deutsch: Die Kochkunst des Mittelalters. Wiederentdeckt fiir GenieBer von heute.
Frankfurt/Main o. J.); Norbert Holler, Texte zum Essen — Zur Entwicklungsgeschichte der
Kochbiicher. In: Dorothee Rippmann und Brigitta Neumeister-Taroni (Hg.), Gesellschaft
und Erndhrung um 1000. Eine Archéologie des Essens. Vevey 2000, 132-137; Trude Eh-
lert, Kochbuch des Mittelalters. Rezepte aus alter Zeit. Diisseldorf 2000.

? Robert Herrlinger, Die sechs res non naturales in den Predigten Bertolds von Regensburgs.
In: Sudhoffs Archiv 42 (1958) 27-38; Pierre Bonnassie, Consommation d'aliments immon-
des et cannibalisme de survie dans 1'Occident du Haut Moyen Age. In: Annales. ESC 44/5
(1989) 1035-1056.; Herbert Schneider, Die Maus in der Milch. Hygienebestimmungen in
BuB3biichern. In: Lothar Kolmer und Christian Rohr (Hg.), Mahl und Représentation. Pa-
derborn 2000, 41-52.

' Gundolf Klein und Paul Schnitzer (Hg.), Das Lorscher Arzneibuch und die friihmittel-
alterliche Medizin. Lorsch 1991.

" Gerd Zimmermann, Ordensleben und Lebensstandard. Die Cura Corporis in den Ordens-
vorschriften des abendldandischen Hochmittelalters. Miinster (Westfalen) 1973; M. Rouche,
Les repas de féte a I’époque carolingienne. In: Manger et boire au Moyen Age. Actes du
Colloque de Nice (15-17 octobre 1982) (Publications de la faculté¢ des lettres et sciences
humaines de Nice 27, 28) Paris 1984, 265-296; Massimo Montanari, Alimentazione e
cultura nel Medioevo. Bari 1988, 63-123; Axel Gampp, Den Weissweinwunsch am Auge
formen — Signa loquendi: Klosterliche Zeichensprache im 11. Jh. In: Rippmann und Neu-
meister-Taroni (Hg.), Gesellschaft und Erndhrung 210-214; Nira Pancer, Crimes et chati-
ments monastiques: aspects du systéme cénobitique occidental (V° et VI® siécles). In: Le
Moyen Age. Revue d’Histoire et de Philologie 2003/2, 261-275.
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teten Gesundheitslehren (regimina sanitatis) beschreiben aus wissenschaftlicher
Sicht die Eigenschaften und Wirkungen von Nahrungsmitteln und sie empfehlen
ihren Adressaten Regeln fiir gesunde und standesgemiBe Erndhrung'’. Dabei
konnen sie auf der antiken Heilkunde aufbauen, wie namentlich auf dem Werk
De alimentarum facultatibus Galens."” Seit dem 9. und 10. Jahrhundert hatten
im Orient, in Nordafrika und in Andalusien arabische, jiidische und christliche
Gelehrte die Grundlagen entwickelt, die in der scholastischen Medizin Europas
Friichte tragen sollten.'* Im Abendland floss ihr Wissen im Medium der seit dem
Ende des 11. Jahrhunderts entstandenen lateinischen Ubersetzungen in die An-
weisungen der Fachprosa ein. Seit dem 14. Jahrhundert waren Werke der regio-
nalsprachlichen Fachprosa wie die Regeln der Gesundheit zumindest in univer-
sitdren und hofisch-adeligen Kreisen eine beliebte Lektiire. Im Medium des frii-
hen Buchdrucks erhielten sie sodann bislang ungeahnte Verbreitung."> SchlieB-
lich konnte ein urspriinglich fiir ein elitires, aristokratisches Publikum entwi-
ckeltes Konzept'® gegen 1500 breiteren sozialen Kreisen des Weltklerus und der

12 Peter Strauss, Arnald von Villanova deutsch unter besonderer Beriicksichtigung der ,,Regel
der Gesundheit®, Diss. Heidelberg 1963; Luisa Cogliati Arano, Tacuinum sanitatis. Miin-
chen 1976; Karin Figala, Mainfriankische Zeitgenossen ,Ortolfs von Baierland’. Miinchen
1969; Ursula Gray, Das Bild des Kindes im Spiegel der altdeutschen Dichtung und Litera-
tur: mit textkritischer Ausgabe von Metlingers ,,Regiment der jungen Kinder”. Bern und
Frankfurt/Main 1974; Christa Hagenmeyer, Die ,Ordnung der Gesundheit’ fiir Rudolf von
Hohenberg. Untersuchungen zur didtetischen Fachprosa des Spatmittelalters mit kritischer
Textausgabe, Diss. Stuttgart 1972; dies., Das Regimen Sanitatis Konrads von Eichstitt:
Quellen — Texte — Wirkungsgeschichte (Sudhoffs Archiv, Beihefte 35) Stuttgart 1995;
Friedrich Hartmann, Die Literatur von Friih- und Hochsalerno und der Inhalt des Breslauer
Codex Salernitanus, Diss. Borna-Leipzig 1919; Franz Unterkircher (Hg.), Das Hausbuch
der Cerruti. Nach der Handschrift in der Osterreichischen Nationalbibliothek. Dortmund
1979; Giinter Kallinich und Karin Figala, Das ,,Regimen sanitatis* des Arnold von Bam-
berg. Wiesbaden 1972; Heinz H. Menge, Das ,,Regimen* Heinrich Laufenbergs. Textologi-
sche Untersuchung und Edition (GOppinger Arbeiten zur Germanistik, Bd. 184) Goppingen
1976; Carmélia Opsomer-Halleux, L’art de vivre en santé. Images et recettes du Moyen
age, Le «Tacuinum sanitatis» (ms 1061) de la Bibliothéque de I’Université de Liége. Licge
1991.

13 Werke des Galenos, Bd. 3: Die Krifte der Nahrungsmittel, Buch 1-2, iibersetzt u. erldutert
von Erich Beintker und Wilhelm Kahlenberg. Stuttgart 1948; Mark Grant, Galen on Food
and Diet. London und New York 2000. Vgl. auch Melitta Weiss Adamson, Medieval Die-
tetics. Food and Drink in ,Regimen Sanitatis® Literature from 800 to 1400 (German Studies
in Canada, Bd. 5) Frankfurt/Main 1995; Lawrence I. Conrad, The Arab-Islamic Tradition.
In: The Western Medical Tradition 800 BC to AD 1800. Cambridge 1995, 128.

' Danielle Jacquart, The Influence of Arabic Medicine in the Medieval West. In: Roshdi Ra-
shed (Hg.), Encyclopedia of the History of Arabic Science, Bd. 3. London 1996, 963-984;
Conrad, The Arab-Islamic Tradition.

"> Vgl. Anm. 12, insbes. Kallinich und Figala, Das ,,Regimen sanitatis und Hagenmeyer, Das
Regimen Sanitatis.

'® Luis Garcia-Ballester (Hg.), Thomas Cantipratensis. De natura rerum (lib IV-XII); Tacu-
inum sanitatis: Coédice C-67 (fols. 2v-116r) de la Biblioteca Universitaria de Granada
(edicion facsimil, estudio preliminar, transcripcién y traducciones castellana e inglesa),
Faksimileband. Granada 1972; Daniel Poirion und Claude Thomasset, L’art de vivre au
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Stadtbiirgerschaft nahe gebracht werden. Frauen- und kinderheilkundliche
Traktate erteilten Hebammen und schwangeren und stillenden Frauen Ratschli-
ge, erwihnt sei hier nur die beriihmte salernitanische Tradition der Trotula.'’

Dieanalysierten Traktate

Als Schliisselwerk der mittelalterlichen Diétetik hat das Tacuinum Sanitatis in
medicinam des in Bagdad geborenen christlichen Arztes und Philosophen
Abu’I’Hasan al-Mubhtar ibn al-Hasan ibn “Abdun ibn Sa‘dun ibn Butlan (T 1066)
zu gelten." In Europa sind 17 lateinische Handschriften' und acht illuminierte
Codices nachweisbar.”’ Einer der Prachtcodices befand sich um 1500 im Besitz
Kaiser Maximilians, spiter in der Sammlung Erzherzog Ferdinands von Oster-
reich im Schloss Ambras.”' Als Druckwerk erschien das Tacuinum Sanitatis
1531-1533 in StraBBburg in einer lateinischen Version und in der deutschen

moyen age. Codex Vindobonensis Series Nova 2644 conservé a la Bibliotheque Nationale
d’Autriche. Paris 1995, 62.

'7 Erhart Kahle, Avicenna (Ibn Sina). Uber Kinderkrankheiten im Kinderregimen seines Qa-
nun. Erlangen 1979; ders., Das Ammenregimen des Avicenna (Ibn Sina) in seinem Qanun.
Erlangen 1980; Gray, Das Bild des Kindes; Monica H. Green (Hg.), The Trotula. A Medie-
val Compendium of Women’s Medicine. Philadelphia 2001.

'8 Seinen vollstindigen Namen gibt Felix Klein-Franke (Hg.), Ibn Butlan, Das Arztebankett,
aus arabischen Handschriften. Stuttgart 1984, 9 an. Siehe auch Frangoise Micheau und Da-
nielle Jacquart, La médecine arabe et I’occident médiéval. Paris 1990, 209 f., 233; Franz
Rosenthal, Science and Medicine in Islam. A Collection of Essays. Aldershot 1991, 491,
523, 529; Conrad, The Arab-Islamic Tradition 22; Lucie Bolens, Conservation des Ali-
ments. In: S. Cavaciocchi (Hg.), Alimentazione e nutrizione, secoli XIII-XVIII. Prato
1997, 391; beste bibliographische Angaben einschlielich des Werkkatalogs Ibn Butlans
bei Klein-Franke, Ibn Butlan 9-34 und Hosam Elkhadem, Le «Taqwim al-sihha» (Tacui-
num sanitatis) d’Ibn Butlan: Un traité médical du XI° siécle. Histoire du texte, édition cri-
tique, traduction, commentaire (Académie royale de Belgique, Classe des lettres, Fonds
René Draguet, vol. 7) Louvain 1990, 9-13.

' Ernest Wickersheimer, Les tacuini sanitatis et leur traduction allemande par Michael Herr.
In: Bibliotheque d’Humanisme et de la Renaissance, Bd. 12. Genf 1950, 85-97; Unterkir-
cher, Das Hausbuch der Cerrutti. Elkhadem, Le «Tagqwim al-sihha» 51-68 weist 15 arabi-
sche Handschriften des Tacuinum nach, deren élteste 1132 und 1152 in Bagdad und Kairo
redigiert wurden. Micheau und Jacquart, La médecine arabe 210, 233 fiihren die Uberset-
zungen von Simon von Genua und Sem Tob an.

0 Wickersheimer, Les tacuini sanitatis; Unterkircher (Hg.), Das Hausbuch der Cerrutti; Doro-
thee Rippmann, Schachtafeln der Gesundheit: Priventive Medizin, Korpervorstellungen
und Erndhrung. In: dies. und Neumeister-Taroni (Hg.), Gesellschaft und Erndhrung 114-
129.

21 Seit 1936 befindet sich die Handschrift in der Osterreichischen Nationalbibliothek; Poirion
und Thomasset, L’art de vivre 8. Seine heutige Bekanntheit verdankt der Traktat den
Prachthandschriften; siehe die Bildbédnde von Luis Garcia-Ballester (Hg.), Thomas Canti-
pratensis. De natura rerum; Opsomer-Halleux, L’art de vivre en santé; Poirion und Tho-
masset, L’art de vivre, und Unterkircher (Hg.), Das Hausbuch der Cerrutti.
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Ubersetzung von Michael Herr unter dem Titel Schachtafelen der Gesuntheyt.”
Diese Fassungen aus dem 16. Jahrhundert betrachte ich als einschlédgig fiir unser
Verstindnis des Konzepts der Didtetik, da sie ein kohdrentes Denksystem vor-
stellen. Ibn Butlan richtet sich an ein medizinisch nicht ausgebildetes Laienpub-
likum, indem er auf gelehrte Fachdiskussion verzichtet. Er sagt: ,,Dicemus eciam
elecciones convenientes, cuilibet secundum complexionem et etatem ipsius, et
hec omnia ponemus in tabulis, eo quod multiloquia sapient(i)lum quandoque
fastidiunt auditores et universitas multorum librorum oppositorum. Homines
enim, nolunt de scientiis nisi iuvamenta, non probaciones sed diffiniciones L3
Er beruft sich namentlich auf Galen und eine Reihe arabischer Autorititen wie
Hunain-ibn Ishak (um 809 bis 877), Rhazes (1924) und Haly Abbas al-Mahusi
(1994)**. Das Werk besteht aus einem 40 Regeln erlduternden Text und einem in
Tabellenform gehaltenen Katalog von rund 200 Nahrungsmitteln.”> Als erster
hat Ibn Butlan damit eine bislang nur in der Astronomie iibliche Darstellungs-
form gewihlt.”® Zu manchen Aspekten sind im Werk De diaetis universalibus et
particularibus von Isaac Judaeus (oder Isaac Isra¢li, ¥ um 955) grundlegende
medizinische Ausfithrungen zu finden.”” Der zum Islam konvertierte jiidische
Arzt erklart eingehend die Mechanismen von Nahrungsaufnahme und Verdau-
ung und dufert sich iiber die verdauungsrelevanten Eigenschaften der Geschmi-
cker.

Weiter beziehe ich mich auf die siiddeutschen Arzte Arnold von Bamberg
(f zwischen 1321 und 1339), dessen Werk 1317 in Malaucéne in Siidfrankreich
entstand, und den etwas jlingeren Konrad von Eichstitt (T 1342). Beide Autoren
schopfen breit aus einer bis heute verschollenen Urfassung einer Gesundheits-

22 Abu °’l ’Hasan al-Muhtar Ibn-al-Hasan Ibn-Butlan, Abu-Ali Yahya Ibn-Isa Ibn-Gazla,
Schachtafelen der Gesuntheyt. Dem gemeynen nutz zuo verstand newlich ulgangen unnd
verteutscht Durch D. Michael Hero Leibartzt zuo Strasszburg. Strassburg: Hans Schott
1533 (reprint der Ausgabe von 1533, Weinheim 1988). Die deutsche Edition wird im Fol-
genden mit ,,Herr, Schachtafelen 1533%, der lateinische Erstdruck mit ,,Tacuinum® zitiert.
Eine neuhochdeutsche Bearbeitung der Herr’schen Ubersetzung bietet Hans Zotter, Das
Buch vom Gesunden Leben. Die Gesundheitstabellen des Ibn Butlan in der illustrierten
deutschen Ubertragung des Michael Herr. Nach der bei Hans Schott erschienenen Ausgabe
Strassburg 1533. Graz 1988.

» Garcia Ballester (Hg.), Thomas Cantipratensis. De natura rerum, Kommentarband 153, mit
englischer Ubersetzung, 318 ff.

** Elkhadem, Le «Taqwim al-sihhay» 25-27, 34-36.

> Es sind auch Gegenstinde wie Behausung und Kleidung aufgefiihrt.

% Elkhadem, Le «Tagqwim al-sihhay» 7-42; siehe den Faksimile-Druck von Herrs deutscher
Erstausgabe bei Zotter, Das Buch vom Gesunden Leben.

" SiiBmann Muntner, Isaac Israéli le premier médiateur de la médecine entre 1’Orient et
I’Occident. In: Le Scalpel 106 (1953), 642-646; H. Lauer, Art. Isaac Judaeus. In: Lexikon
des Mittelalters, Bd. 5, 1991, Sp. 665; Micheau und Jacquart, La médecine arabe 98, 110
f., 113-115; Conrad, The Arab-Islamic Tradition 93 ff. — Zu den Ubersetzungen und
Druckwerken des Lehrbuchs von Isaac Judaeus siehe Frank Hieronymus, 1488 Petri /
Schwabe 1988. Eine traditionsreiche Basler Offizin im Spiegel ihrer frithen Drucke. Basel
1997, 2. Halbbd., 1429.
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lehre. Thre hauptsidchlichen Quellen sind Galen, Rhazes, Isaac Judaeus, Avi-
cenna, Averroes und Moses Maimonides. Konrad von Eichstitts Werk, von dem
vier deutsche Ubersetzungen bekannt sind, iibte groBen Einfluss auf die deut-
sche Regimen sanitatis-Literatur aus.”® SchlieBlich gehdrte deren Inhalt auch
zum Bildungsgut zumindest einiger professioneller Koche. Erwidhnt seien hier
namentlich das Regimen von Heinrich Laufenberg und das Kochbuch Eberhards
von Wiirttemberg, beide aus dem 15. Jahrhundert stammend.”

Allgemeine Ratschlage fir die Ernahrung

Nach Meinung Ibn Butlans ist die Beriicksichtigung allgemeiner Hygieneregeln
erste Voraussetzung fiir die Bewahrung der Gesundheit; so empfiehlt er, vor
dem Kochen die Héande zu waschen und die Kochutensilien und das Geschirr
sauber zu halten.”® Etwas zu essen oder zu trinken, was durch Ratten, Mause und
anderes Ungeziefer verunreinigt war, sei verboten.”’ Dieses Erndhrungstabu geht
auf die alttestamentliche Vorstellung der Unreinheit zuriick und wird ebenfalls
in den BuBbiichern thematisiert.”> Andere Regeln des Tacuinum Sanitatis betref-
fen die personliche Korperhygiene vor dem Essen, wozu der Stuhlgang und das
Urinieren gehoren. Indes sollte die Nahrungsaufnahme immer an ein Hungerge-
fiihl gebunden sein, um eine unndtige Belastung des Korpers zu vermeiden.
Denn bei Tisch sollte nicht die voluptas, nicht die pure Lust und Gier herrschen,
sondern kontrollierter Wille — voluntas.”®> Von lebhafter korperlicher Aktivitit
vor dem Essen, von Badern oder Schlaf nach dem Essen war abzusehen. Zu hiu-
fige Nahrungsaufnahme galt als ungesund, wie es auch als gefihrlich galt, bei
einer Mahlzeit nicht die richtige Reihenfolge der Speisen einzuhalten; so sollte
man die leichteren vor den schwereren Gerichten genieflen. Beispielsweise ent-
falten Friichte vor dem Essen oder postprandial durchaus kontrire Wirkungen.
Sie sollten im giinstigen Reifestadium, in richtiger Zubereitungs- bzw. Konser-

28 Figala, Mainfrinkische Zeitgenossen, bes. 101-106, 196; Kallinich und Figala, Das «Re-
gimen sanitatis»; Hagenmayer, Das Regimen Sanitatis, 27-45. Weiter wire der Uberliefe-
rungszusammenhang genauer zu beachten: Kochrezepte und medizinische Traktate finden
sich hdufig in ein und demselben Codex zusammengebunden; vgl. etwa das dlteste deutsche
Kochbuch, das sich im Besitz des Wiirzburger Protonotars Michael de Leone befand: Me-
litta Weiss Adamson (Hg.), Daz buoch von guoter spise (The Book of Good Food) (Me-
dium Aevum Quotidianum, Sonderband IX) Krems 2000; dazu auch Figala, Mainfranki-
sche Zeitgenossen, 45.

29 Menge, Das ,,Regimen® Heinrich Laufenbergs; Anita Feyl, Das Kochbuch Meister Eber-
hards. Ein Beitrag zur altdeutschen Fachliteratur, Diss. Freiburg i. Br. 1963.

3% Michael Herr, Schachtafelen der Gesuntheyt, 21. Regel. Zur Internet-Version der Schachta-
felen siehe unten, Anm. 73.

3! Herr, Schachtafelen der Gesuntheyt, 22. Regel.

32 Bonnassie, Consommation d'aliments; Schneider, Die Maus in der Milch.

33 Epistola Theodori philosophi ad imperatorem Fridericum. In Website ,,Monumenta Culina-
ria et Diaetetica Historica® von Thomas Gloning, Marburg <http://staff-www.uni-mar-
burg.de/~gloning>.
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vierungsform gereicht werden, vorzugsweise gedorrt oder gebacken statt frisch.
Beispiele: Birnen und Quitten stopfen; vor dem Essen genossen, schwichen sie
den Appetit, hingegen ist es empfehlenswert, sie als Nachspeise zu essen, um
damit das Aufsteigen von Dampfen ins Hirn zu verhindern. Umgekehrt eignet
sich — wie schon Avicenna lehrte — der feucht-kalte Pfirsich als den Appetit an-
regende Vorspeise.”® Ebenso die Feigen, sie reinigen die Leber, “machen der
speyB den weg” und sind tibrigens in gedorrter Form bekommlicher als frisch.
Alte Niisse schaden dem Magen und rufen Brechreiz hervor, wihrend frische
Niisse bekommlicher sind und im Verein mit Feigen eingenommen, antitoxische
Wirkung besitzen.”> Abgesehen wohl von den im Handel erhéltlichen geddrrten
Trauben und Feigen betrachteten die medizinischen Autorititen im allgemeinen
Obst, insbesondere frisches Obst, eher als ,,cibi medicinales* oder ,,simplicia*
denn als gesunde Nahrungsmittel, was die Vorliebe der mittelalterlichen Kiiche
erklart, Friichte zu Kompott und Marmeladen zu verarbeiten. Ibn Butlan
schreibt: ,,Nous disons que tous les fruits provoquent la pourriture et des fievres
automnales. Ceux d’entre eux qui sont nuisibles pour les nerfs réduisent la cha-
leur du sang et sont bénéfiques pour ceux qui ont un tempérament chaud sauf
s’ils se gdtent en eux comme [’abricot. Parmi [les fruits], [’astringent [con-
sommé] avant le repas constipe et apres le repas est laxatif, comme le coing. Le
Jjuteux est diurétique comme la pasteque.” (Wir stellen fest, dass alle Friichte
Faulnis und herbstliche Fieber verursachen. Jene, die fiir die Nerven schéidlich
sind, reduzieren die Wiarme des Bluts und sind fiir Leute mit warmem Tempe-
rament bekdmmlich, auBler wenn sie wie die Aprikose anfaulen. Adstringieren-
des Obst wie die Quitte verstopft, wenn es vor der Mahlzeit eingenommen wird,
wihrend es nach der Mabhlzeit eingenommen, die Verdauung anregt. Saftiges
wie die Wassermelone wirkt harntreibend).*®

Nach Gelehrtenmeinung provoziert die Nichtbeachtung entsprechender
Regeln Verdauungsstorungen (haufig genannt ist Konstipation), und diese Be-
schwerden hielten die Arzte fiir pathogen. So meint Arnold von Bamberg: ,,cum
indigestio sit radix fere omnium infirmitatum, bonum esset in una cena vel
prandio unicum cibum sumi* (Weil schlechte Verdauung die Wurzel fast aller
Krankheiten ist, ist es ratsam, zu einer Mahlzeit nur eine einzige Speise zu es-
sen).”’ Ich erwihne diesbeziiglich nur die negative Folge einer selbst verschulde-
ten Pathogenese: Die Lehre besagte, dass Lepra erzeugt wiirde, wenn man zu
einer Fischmahlzeit Milch trinke.*®

Als Fazit halten wir fest: Die Erndhrungsgewohnheiten, die consuetudines
(Avicenna), entscheiden iiber das Wohlbefinden des Menschen, ebenso wie die

34 Figala, Mainfrankische Zeitgenossen 212 f.; Susanne Kiewisch, Obstbau und Kellerei in
lateinischen Fachprosaschriften des 14. und 15. Jahrhunderts (Wiirzburger medizinhistori-
sche Forschungen, Bd. 57) Wiirzburg 1995, 145, 146, 148.

3* Hagenmeyer, Das Regimen Sanitatis 106 ff..

3% Elkhadem, Le «Taqwim al-sihha» 244.

37 Figala, Mainfrankische Zeitgenossen 181.

¥ Ebd. 205; Hagenmeyer, Das Regimen Sanitatis 212, 246; Tacuinum, 22. Regel.
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duBeren Lebensbedingungen von Weltgegend, Klima, Jahreszeit, Grad der kor-
perlichen Anstrengung, Mahlzeitenthythmus und #hnlichem.”” Durch seine
individuell abgestimmte Erndhrungsweise und seine Essrituale kann der Mensch
seine Gesundheit eigenverantwortlich beeinflussen. Arztliche Anleitung befihigt
ihn, die seiner Natur angemessene Speise auszuwéhlen, solche namlich, die ,,der
kranckheyt zuo wider ist un(d) der gesuntheyt aenlich®, wie es Ibn Butlans
Ubersetzer Herr formuliert.*’

Nicht nur die materielle Essenz der Ingredienzien, sondern die Umsténde
und Verfahren des Kochens und Essens interessieren. Mit den Bemerkungen zu
den korperlichen Ausscheidungen wie etwa dem Aderlass, dem Erbrechen und
dem Geschlechtsverkehr (er wird unter dem Aspekt des Siftegleichgewichts und
der Korperhygiene gesehen) oder auch mit Ratschligen fiir Haarpflege und
Mundhygiene*' behandelt der diitetische Diskurs Themen, die in einem Koch-
buch obsolet wiren. Die Betonung liegt auf der praventiven Medizin; denn an-
gesichts der begrenzten therapeutischen Mittel, welche ihnen zu Gebote standen,
setzten die Arzte auf das Erfolgsrezept der Privention.*” Von den in der Diitetik
erorterten Krankheitsbildern, den res praeter naturales, sehen wir heute mit
biomedizinischen Kriterien nur wenige als unmittelbar erndhrungsbedingt an: so
den Ergotismus (Mutterkornvergiftung)*, den durch hohen Bohnenkonsum her-
vorgerufenen Favismus*™ und Verdauungsstérungen (etwa “Bauchgrimmen”).
Sie werden uns daher nicht weiter beschéftigen.

Elementelehre und Kardinalsifte

Der mittelalterlichen Diétetik lagen die Konzepte der vier Elemente und der
Kardinalsédfte zugrunde. Grundbausteine aller lebenden Organismen aus dem
Pflanzen- und Tierreich wie auch des menschlichen Korpers, sind die vier Ele-
mente. Die Kardinalsifte — Phlegma (feucht-kalt), schwarze Galle (trocken-
kalt), gelbe Galle (trocken-warm) und Blut (feucht-warm) — steuern in individu-

% Die verniinftige Speiseordnung fasst der salernitanische Merkspruch in Kurzform: ,,quale,
quid, quando, quantum, quoties et ubi dando*, vgl. Schipperges, Schola Salernitana 143.

*0 Michael Herr, Schachtafelen der Gesuntheyt, StraBburg 1533, 23. Regel.

*! Tacuinum und Herr, Schachtafelen. 1533, Regeln 27, 34 (Ratschlige zum Zihneputzen)
und 37; vgl. Zotter, Das Buch vom Gesunden Leben 255, 265 f.; Elkhadem, Le «Tagwim
al-sihha» 156 f.

*2 Schipperges, Arabische Medizin; ders., Schola Salernitana.

* Die Gefahren dieser Krankheit sind Ibn Butlan wohlbekannt, weshalb er empfiehlt, das
Getreide sorgfaltig zu reinigen; Tacuinum, 8. Regel.

* Konrad von Eichstitt: ,,Et hic habes, quod fabe habent perdere intellectum..., Hagenmeyer,
Das Regimen Sanitatis 52, 113, 218; vgl. auch Figala, Mainfrénkische Zeitgenossen 195;
Feyl, Das Kochbuch Meister Eberhards, Rezept 31 des Kochbuchs Eberhards von Wiirt-
temberg. Es handelt sich um die bei einseitiger Erndhrung mit Bohnen auftretende Krank-
heit des Favismus; dazu Peter Garnsey, La Féve. Substance et Symbole. In: M. Aurell, O.
Dumoulin und F. Thelamon (Hg.), La Sociabilité a Table. Commensalité¢ et Convivialité a
travers les Ages (Publications de 'Université de Rouen 178) Rouen 1992, 317-323.
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ell unterschiedlicher Kombination die Physiologie des Korpers. Jedem Indivi-
duum ist ein spezifisches Mischungsverhéltnis der Sifte eigen, in variablen
“Qualitdten”. Das sind die vier Primérqualititen trocken — feucht — warm — kalt,
die vier kombinierten Qualitidten (trocken-warm; trocken-kalt usw.) und die
neunte, temperierte. Nach diesem Klassifikationsschema definierte die prakti-
sche Medizin das “Temperament” oder die “Complexion” einer Person (und von
lebenden Organismen ganz allgemein)®, zum Beispiel mit Hilfe der Uroskopie
und der Hidmatoskopie (Blutschau). Bei einer Stérung des Gleichgewichts der
Sifte bahnt sich demzufolge eine Krankheit den Weg zum Korper. Thr kann man
durch die richtige Didt buchstdblich Gegensteuer geben, gilt es doch die Entste-
hung tiberfliissiger, boser Sifte*® zu verhindern und sie, wo sie bereits entstan-
den sind, zu beseitigen, um die Harmonie, die éDKpocGioc, wiederherzustellen, d.
h. um die rechte Mitte zu finden.”” Mit Hilfe von Abfiihrmitteln (z. B. Bocks-
homklee48), des Darmeinlaufs, des Aderlasses oder des Coitus® konnen iiber-
fliissige Séfte abgefiihrt werden, um das fiir den Patienten optimale Gleichge-
wicht wiederherzustellen. In der Sicht der Siftelehre wird Gesundheit nicht ne-
gativ, als Abwesenheit von Krankheitsbeschwerden definiert, sondern als das
Streben nach vollkommener Harmonie begriffen. Sie ist, wie Schipperges for-
muliert, nicht Zustand, sondern Vor-Gang, ,,ein Weg, der sich erst bildet, wenn
man ihn geht.“>’ Den Kérper im humoralen Gleichgewicht zu halten, erfordert
im téglichen Lebensvollzug die stete Suche nach der richtigen Mitte, der medi-
ocritas oder symmetria. Ganz allgemein kommt es, in den Worten Hildegards
von Bingen formuliert, darauf an, dass man die ,,recta mensura “ beachtet.”!

Mit dem geschilderten, bis in die Frithe Neuzeit hinein herrschenden Kon-
zept liefen andere parallel, wie beispielsweise die Signaturenlehre, die auf die
Fingerzeige der Natur achtet und Analoges mit Analogem behandelt.”> So helfen
beispielsweise (laut Ibn Butlan) Bananen und Pastinaken bei Erektionsschwie-
rigkeiten; die der Form nach den Hoden &hnelnden ,,dicken Bohnen* (lat: vicia

* Im Abendland fiihrte Constantinus Africanus den Begriff der complexio in den medizini-
schen Diskurs ein; Jacquart, The Influence of Arabic Medicine 967; Gerhard Baader, Zur
Terminologie des Constantinus Africanus. In: Medizinhistorisches Journal 2 (1967) 36-53.
Dazu das anregende Buch von Joan Cadden, Meanings of Sex Difference in the Middle
Ages. Cambridge 1993.

* S0 gilt etwa bei Galen Anthrax als eine Folge der Eruption schwarzer Galle; Grant, Galen
on Food and Diet 23 f.

7 Claude Thomasset, La tradition médicale. In: Poirion und Thomasset, L’art de vivre 49-64;
Weiss Adamson, Medieval Dietetics.

* Bockshornklee (Trigonella foenum graecum) hilft als Abfiihrmittel, daher die Redensart:
jemanden ins Bockshorn jagen; Galenus, Werke des Galenos, Bd. 3, Die Krifte der Nah-
rungsmittel, Buch 1-2, hg. von E. Beintker und W. Kahlenberg. Stuttgart 1948, 69.

4 Tacuinum, 34. Regel; Zotter, Das Buch vom Gesunden Leben 265 f.

> Heinrich Schipperges, Die Kategorie Gesundheit in Naturwissenschaft und Medizin. In:
Neumann, Wierlacher und Wild (Hg.), Essen und Lebensqualitit 68.

>l Ebd.; Schipperges, Arabische Medizin; Weiss Adamson, Medieval Dietetics; zu Hildegard
von Bingen siche Zimmermann, Ordensleben und Lebensstandard 50.

>? Rudolf Schmitz, Mérser, Kolben und Phiolen. Graz 1978, 67-80.
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faba) stirken die Potenz, Zwiebeln lassen das Glied schwellen, wihrend Man-
deln die listigen Sommersprossen zum Verschwinden bringen.”

Fiir das Verstindnis der vorgestellten didtetischen Auffassungen ist
grundlegend, dass der mittelalterliche (bis in die frithe Neuzeit herrschende)
Begriff der Qualitdt nach der Quantitit eine Grundkategorie zur Bestimmung
von materiellen, erfahrbaren Dingen im Rahmen von Elemente- und Siftelehre
darstellt. Qualitéit bezeichnet das Wesen einer Substanz, in der sie aufgenommen
wird, in unserem Falle eines sich ndhrenden Korpers oder eines Nahrungsmit-
tels. Im naturphilosophischen Diskurs ist die Form als Triagerin von Qualitét zu
sehen. Qualitit ist nicht eine Art Giitesiegel im heutigen Sinne, sondern die vier
Primérqualititen sind aktive oder ,alterative’ Prinzipien, die Verdnderungen der
sinnlich wahrnehmbaren korperlich-materiellen Wirklichkeit bewirken und zu-
allererst durch den Tastsinn erfahren werden — seien sie warm, kalt, trocken,
feucht, oder fein, grob, dicht, diinn, hart und weich.”* Bei Ibn Butlan und Isaac
Judaeus liegt denn auch die Betonung auf dem haptischen Effekt von Nahrung,
sowohl was die Geschmackswahrnehmung auf der Zunge betrifft als auch be-
ziiglich der Verdauungsvorginge. Die beiden Autoren beobachten genau, wie
die Reize der Geschmackspupillen der Zunge deren Oberflachenstruktur verén-
dern, wie sie die Zunge zerteilen, schaben, entziinden (man denke an die Wir-
kung einer Chilischote) oder auch zusammenziehen (man denke an die Wirkung
einer Zitrone). Als erster bei der Nahrungsauftnahme beteiligter Sinn ist daher
der Tastsinn nicht nur fir die seelisch-affektive Empfindung von Wohlge-
schmack oder Abscheu empfinglich, sondern er ist auch eine Art Befehlsorgan
fiir die korperliche, physiologische Wirkung (actio) einer Substanz. Er enthélt
gleichsam die Informationen iiber ihren auf das Passieren der Gaumenschleuse
folgenden Eintritt in den Korper bzw. ihre Assimilation durch die Glieder und
Organe (v. a. im Intestinalbereich) und schlielich iiber die Ausscheidung von
nicht verbrauchten Teilen der Nahrung.

Insofern ist nach diesen Anschauungen nicht nur ,,Essen eine Sache des
Geschmacks“,” sondern genauso sind der Stoffwechsel (modern gesprochen)
und die Verdauung Sachen des Geschmacks. Im Zeichen der Neurophysiologie
erklart die heutige Erndhrungsforschung die Geruchs- und Geschmacksempfin-
dungen quasi cephalozentrisch, als Zusammenspiel von Rezeptoren, Nerven-
system und Hirnfunktionen, wéhrend sich die Optik damals ebenso auch auf die
geradezu als mechanisch gedachten Vorginge im Korperinneren richtete. Wur-
den doch dem Aroma und dem Geschmack der Nahrung nicht nur sinnlich-af-
fektive Reize zwischen Abscheu und Hochgenuss zugeschrieben, sondern man
ging davon aus, dass der Geruch letztlich iiber die Verdauung entscheidet, weil

33 Viele Beispiele sind zu finden in: Poirion und Thomasset, L art de vivre; Zotter, Das Buch
vom Gesunden Leben; Unterkircher (Hg.), Das Hausbuch der Cerrutti.

> Vgl. den Artikel ,,Qualitit (Antike und Mittelalter) von S. Blasche und W. Urban. In:
Historisches Worterbuch der Philosophie, hg. von J. Ritter und K. Griinder, Bd. 7. Basel
1989, Sp. 1748-1766; vgl. dazu Theiss, Die Wahrnehmungspsychologie.

> Barlésius, Soziologie des Essens 70.
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er von den Gliedern aufgenommen wird. So sagt Ibn Butlan: ,,Canones, quibus
noscuntur naturae ciborum, sunt quatuor. Primus est semita rationis, eo quod
ratio ostendit eorum numerum, mediantibus saporibus. Et ex receptione odorum
per membra. Et velocitate digestionis. Et ratione ipsorum substantiae.“ (Es gibt
vier Regeln zur Erkennung der Natur von Lebensmitteln. Der erste Weg ist die
verniinftige Erkenntnis ihrer Zahl, vermittelt iiber die Geschmicker. Der zweite
Weg geht von den durch die Glieder empfangenen Gerilichen aus, der dritte geht
aus von der Geschwindigkeit der Verdauung, der vierte von ihrer (d. h. der Le-
bensmittel) Substanz.)

Ratschlége fir gesunde Ernéhrung: Das Lust- und Genussprinzip

Es seien zunidchst einige allgemeine Grundsitze beachtet, welche die Didtetik
“ad conservandam sanitatem’’ empfiehlt. Der Akt des Essens birgt potentiell
Getfahren, weil man es unternimmt, sich Fremdes einzuverleiben. Es muss zuerst
die Grenzen des Selbst liberwinden. Dariiber entscheidet zuerst das Riechorgan,
der ,,Wichter fir das Atemholen und die Nahrungsmittel“.58 Dann wird das
Fremde auf der Zunge und im Gaumen eine Priifstrecke durchlaufen und eine
eigentliche Schleuse iiberwinden.” Wie vollzieht sich Nahrungsaufnahme? Ibn
Butlan erwédhnt den Kauvorgang, um dann, in Anlehnung an Aristoteles, Zun-
genlust und Schlundlust zu unterscheiden. Er beobachtet die Palatabilitét, ohne
indes Mund- und Nasenhohle als olfakto-gustative Organe zu erortern: ,,Mit den
Zdihnen soll man die Speis zerschneiden, mit den Backzdhnen zermahlen. Die
Zung ist zuo reden gemacht, der Schlund abhyn zuo schlucken, der bauch zuo
dewen, und das yngewyd zuom dreck.“* Tbn Butlan legt indes besonderes Ge-
wicht auf die Wahrnehmungen der Zunge. Als maf3geblichen Garanten gesunder
Ernidhrung sieht er den Appetit oder die Begierden, wie sein Ubersetzer sagt
(,,dem Appetit oder Begierden nach*). Denn ,,was lustig ist, das ist auch besser
dan(n) was unlustig. Dan(n) was unlustig, das ist kein nutz*.*" In der lateini-
schen Fassung des Erstdrucks heif}t es: ,,Et si est ratione appetitus, appetitivum
magis est delectabile non appetitivo. Caeterum si sit non appetitivum, minus iu-
vativum est, tanque abominabile“*.

Dezidiert redet der Arzt dem Genuss und der Lust das Wort, indem er den
Appetitus zum Gesundheitsprinzip erhebt. Man solle ,,nichts essen, da der

°® Tacuinum Sanitatis. Strafburg (Schott) 1531, 7.

>7 Epistola Theodori philosophi ad imperatorem Fridericum.

>% Artikel ,,Geruch / Geruchssinn®. In: J. S. ERSCH und J. G. GRUBER (Hg.), Allgemeine
Enzyklopidie der Wissenschaften und Kiinste, 1. Sektion A-G, 62. Tl. Leipzig, 1856, 131.

% Ebd. 120-136; Claude Fischler, L’Homnivore. Paris 1990, 66-70. Uber die biochemischen
und neurophysiologischen Zusammenhinge siehe Bourre, Intelligenz und Erndhrung.

% Herr, Schachtafelen. 1533, 20. Regel.

61 Herr, Schachtafelen. 1533, 23. Regel.

62 Tacuinum sanitatis. StraBburg (Schott) 1531, 21.
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mensch kein lust zuo hatt.“® Was gut schmeckt, schadet nicht. Diese Auffas-

sung machte Schule, und so schrieb 200 Jahre spater der Hofphilosoph Kaiser
Friedrichs IL.: “Bonus igitur appetitus tocius boni est initium”.** Nun ist zu fra-
gen, was als niitzlich bzw. ,appetitivus’ gelten kann? Ndhrendes hat, wie das
Lebensprinzip iiberhaupt, ein feucht-warmes Temperament. Darum: “Was ohne
Geschmack ist, das macht kalt.“ (Insipidus infrigidat.)® Tbn Butlan sagt ,.Ein
gesunder Korper kann auf zwei Arten seine Gesundheit bewahren: indem er
dhnliche [Elemente] beniitzt oder indem er das Gleichgewicht durch die Ver-
wendung des Gegenteiligen wiederherstellt (...). Wenn ein Nahrungsmittel
feucht-warm ist, produziert es Blut. Darum ist es den kalten Temperamenten und
in den kalten Regionen zutrdglich, den Greisen und im Herbst.“*°

Nach seiner Auffassung beruht das Geheimnis der Kochkunst auf dem
kalkulierten Zusammenspiel und der Balance von Speiseningredienzien kom-
plementérer ,,Qualitdten* im Sinne der Temperamentelehre. Sein naturwissen-
schaftlich untermauertes Konzept von Kulinarik baut auf genauer Beobachtung
von Eigenschaften und Wirkungen von Substanzen auf. Es setzt hausfrauliches
und drztliches Erfahrungswissen um und gief3t es in ein stimmiges Erklarungs-
modell, das nun ndher zu betrachten ist.

Alchemieder Kiiche
Die Qualitditen

Die didtetischen Grundlagenwerke von Haly Abbas (7 994) und Ibn Butlan
nahmen eine systematische Einteilung der Getrinke und der pflanzlichen und
tierischen Nahrungsmittel vor. Von jedem gaben sie die Qualitdt beziehungs-
weise Complexion an, beschrieben die positiven und negativen Wirkungen auf
den Korper und empfahlen schlielich Mittel gegen die allfélligen Schiden. Mit
seinen ,,Qualitdten* ist ein Lebensmittel im Koordinatennetz der Pole heifs — kalt
/ trocken — feucht (das sind die Primér-Qualitdten) positioniert. Es kann heif3 und
trocken sein, es kann wohl temperiert sein, oder kalt und trocken, oder kalt und
feucht, oder heifl und feucht — und das alles in unterschiedlicher Intensitit, oder
in der zeitgendssischen Nomenklatur ausgedriickt: in unterschiedlichen Graden.
Die Wirkkraft (actio) eines Nahrungsmittels oder Medikaments nimmt vom
Zentrum gegen auflen hin stetig zu; was nah an die Schachbrettmitte riickt, ist
wohl temperiert und hinterldsst kaum spiirbare Wirkungen (Abb. 1).

% Herr, Schachtafelen. 1533, 22. Regel.

6% Epistola Theodori philosophi ad imperatorem Fridericum.

% Herr, Schachtafelen. 1533, 4. Regel.

% Die franzosische Ubersetzung aus dem Arabischen von Elkhadem, Le «Taqwim al-sihha»
243 lautet: ,,Un corps sain assure la conservation de sa sant¢ de deux facons: en usant
[d’¢léments] semblables ou en recréant I’équilibre par 1’usage du contraire [...]. Quant un
aliment est chaud humide, il produit du sang; pour cette raison il est bénéfique pour les
tempéraments et dans les régions froides, pour les vieillards et en automne.*
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Stofflichkeit und Gradussystem

Im 10. Jahrhundert hat der Perser Haly Abbas sein medizinisches Werk verfasst.
Als Liber Pantegni wurde es im Westen in der lateinischen Ubersetzung von
Constantinus Africanus bekannt.”” Haly Abbas arbeitete mit den schon erwihn-
ten Kategorien qualitates / actiones / substantia. Er traf die Unterscheidung zwi-
schen lediglich ndhrenden Lebensmitteln einerseits (ndmlich solum cibi) und
solchen mit Heilwirkung andererseits (cibi medicinales — artzneiische speifs wie
z. B. Knoblauch oder Senf).®®

Die Substanz birgt die stoffliche Qualitit einer Speise in sich, sei sie grob,
fein oder “medioker”. Sie entscheidet dariiber, wie gut die Materie von den
Gliedern assimiliert wird, wie leicht sie in die Poren der Zunge und die Offnun-
gen der Organe eindringt. Die Kategorie der substantia bildet iibrigens die
Schnittstelle zum nichtmedizinischen Konzept der Sozialordnung: Denn in der
Standegesellschaft ist die Lebens- und Erndhrungsweise durch die soziale Posi-
tion definiert, d. h. stindisch differenziert und abgestuft. So ist dem Adel grobe,
bauerliche Speise nicht zumutbar, wiahrend Bauern der Luxus adeliger Geniisse
untersagt bleibt. Fiir sie ist grobe, nahrhafte Speise das Richtige.”

In der Medizin driickt das auf Galen zuriickgehende Gradussystem die
Wirkkraft der Komplexion aus; es gibt dem Arzt ein methodisches Werkzeug
fiir die Beurteilung der Intensitét eines Heil- oder Nahrungsmittels an die Hand.
Das Gradussystem erfasst die Wirkung einer Substanz auf den Korper in vier
Stufen:

e 1. Grad: unmerkliche Wirkung

e 2. Grad: merkliche Wirkung
3. Grad: heftige Wirkung
4. Grad: sehr heftige Wirkung, bis zur Zerstorung.”
Erstmals hatten es Ibn Habib ( 853)"" und im 10. Jahrhundert Isaac Judaeus und
Haly Abbas in der Diidtetik angewandt, allerdings nur auf pflanzliche Lebens-
mittel.”> Constantinus Africanus und Ibn Butlan iibernahmen es; dieser
systematisierte die Lehre und weitete die Graduseinteilung auch auf tierische
Produkte aus.

%7 Jacquart, The Influence of Arabic Medicine 964.

5% Weiss Adamson, Medieval Dietetics 16 f.; Tacuinum Sanitatis, 15. Regel; Zotter, Das Buch
vom Gesunden Leben; vgl. Fischler, L’Homnivore 67, 68.

% Massimo Montanari, Der Hunger und der Uberfluss. Kulturgeschichte der Erndhrung in
Europa. Miinchen 1993. Diese Idee kommt im Werk Heinrich Laufenbergs zum Tragen;
siche Menge, Das ,,Regimen* Heinrich Laufenbergs.

" Thomasset, La tradition médicale 59.

! Siche den Beitrag von Expiracion Garcia Sanchez, in: Sabban und Audouin-Rouzeau (Hg.),
«Un aliment sain dans un corps sain».

7 Isaaci Judaei, Salomonis Arabiae regis adoptivi filii: De diaetis universalibus et particulari-
bus, Libri II. Hoc est de victus salubris ratione, et alimentorum facultatibus. Basel: Officina
Sixti Henricpetri, 1570; Weiss Adamson, Medieval Dietetics 83-91, ohne Erwidhnung von
Isaac Judaeus.
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CALIDUM

1 Senf, Knoklauch
2 Dwiekel

3 Basilikum

4 warmes Wifassar
5 Ouelhwasser

Abb. 1: Die Geschméicker nach dem Traktat ,,De saporibus et numero eorundem*

(Klassifikation von Wasser und der Konservierungsmittel Salz, Honig, Essig
nach Ibn Butlan; Poirion und Thomasset, L’art de vivre).

Es handelt sich um eine vierstufige Skala — analog zu den Elementen, den Pri-
marqualitdten und Geschméckern — analog auch zu den Himmelsrichtungen, den
Winden, den Jahreszeiten und Lebensaltern. Alle diese Groen gehen im Vierer-
system auf. Genau diese Kongruenz ist der Ansatzpunkt fiir ein schematisiertes,
raumliches Denken iiber die Natur des Korpers und seine Beziehungen zur Le-
bens- und Umwelt. Bildlich passt das Viererschema in ein Quadrat, indem sich

nach ihrem Temperament.
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die Qualititen beispielsweise von Lebensmitteln auf den Spielplan des Schach-
spiels iibertragen lassen (Abb. 1), eine Idee, die Norbert Holler aus dem Titel
Schachtafelen der Gesuntheyt* der Herr’schen Ubersetzung des Tacuinum sa-
nitatis in medicinam entwickelt hat.”” Wie die Metapher zeigt, trigt das Konzept
offensichtlich mechanistische Ziige.”* Am konsequentesten und sehr ausgefeilt
hat es wohl Ibn Butlan ausgearbeitet. Im Verein mit Isaac Judaeus, Rhazes, Avi-
cenna und spiter Averroés vermochte er unter anderem mit seinem Tacuinum
sanitatis in medicinam den erndhrungswissenschaftlichen und kulinarischen
Diskurs auf gut fiinf Jahrhunderte hinaus festzulegen, wie noch zu zeigen sein
wird.” Ibn Butlan konzipiert seine Diitetik als geschlossenes System, wobei
innere Widerspriiche und Inkohérenzen allerdings nicht ausbleiben. Sie zeigen
sich am deutlichsten in den text-inhaltlichen Abweichungen zwischen der arabi-
schen Fassung und den lateinischen und deutschen Ubersetzungen.

Organischen Stoffwechsel versteht der Arzt wie Isaac Judaeus als die
Summe interner mechanischer Korpervorgdnge, welche, metaphorisch gespro-
chen, den Titigkeiten in der Kiiche gleichen.”” Da wird gereinigt und zerklei-
nert, getrennt und vermischt, gekocht, erhitzt, verdampft und abgekiihlt. In den
Venen, Rohren und Organen des Korpers hinwiederum zirkulieren Sifte, sie
werden gendhrt oder reduziert und gar verzehrt; es entsteht Hitze, die das Néh-
rende umwandelt und verzehrt, es steigen Winde und Dampfe auf; {iber all diese
Vorginge musste der Arzt Bescheid wissen. In der Gelehrtensprache ausge-
driickt (so auch bei Albertus Magnus), wird die Verdauung als Stadien der ma-
turatio (der Reifung), der elixatio (des Kochens) und der assatio (des Bratens)
konzipiert.”” Vielleicht lag die Kochmetapher auf der Hand, weil das Kochen als
eine Art der Vorverdauung verstanden wurde, wihrend wir heute davon reden,
dass es gewisse Nahrungsbestandteile aufschlieBt und genussfihig macht. Uber
die Analogie von korpereigenen und kulinarischen Vorgingen schreibt Lucie

3 Norbert Holler, Texte der Tafel. Zur Funktion und Funktionalitit historischer Kochrezepte
und zu deren Organisation im Kochbuch. Diplomarbeit an der Geisteswissenschaftlichen
Fakultit der Universitit Wien, unverdffentlichtes Manuskript. Wien 1999. N. Hoéller ist
auch eine Transkription der Regeln des Tacuinum in der Website ,,Monumenta Culinaria et
Diaetetica Historica® von Thomas Gloning zu verdanken: N. Holler (Hg.), ,,Schachtafelen
der Gesuntheyt* von Ibn Butlan. Transkription der Regeln nach der deutschen Ubersetzung
des ,,Taquinum sanitatis in medicinam* von Ibn Butlan von Michael Herr, Strassburg,
Schott, 1533, in der Website ,,Monumenta Culinaria et Diaetetica Historica® von Thomas
Gloning: http://staff-www.uni-marburg.de/~gloning.

" Siehe Herr, Schachtafelen. 1533; Zotter, Das Buch vom Gesunden Leben; Rippmann,
Schachtafeln der Gesundheit, Abb. S. 115, 118.

7 Zu anderen medizinischen Werken Ibn Butlans sieche Klein-Franke (Hg.), Ibn Butlan ; El-
khadem, Le «Taqwim al-sihhay.

7 Hierin erwies er sich als treuer Schiiler Galens, siehe Grant, Galen on Food and Diet 8-10,
16.

7 Theiss, Die Wahrnehmungspsychologie 74.
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Bolens: ,,Feu de cuisson et feu intérieur sont, dans les mentalités anciennes, en
exacte correspondance et complementalrlte“78

Die Geschmdcker

Ausschlaggebend fiir den Erfolg einer hofischen Kiiche sind selbstverstdndlich
der aromatische Duft und der gute Geschmack der Speisen, da sie die olfakto-
gustativen Sinne anregen und den Appetit steigern, wie oben erwihnt wurde.
Uberraschend erscheint nun, dass die Wahrnehmungen der Geschmicker im ge-
schilderten kulinarischen Koordinatennetz ebenfalls ,.eingeplant sind: In der
arabischen Medizin des hohen Mittelalters hat sich der aristotelische Kanon von
acht Geschmickern etabliert. (Es gab allerdings auch andere Skalen wie etwa
bei Job von Edessa, der von sieben Geschmickern ausging.”) Sie ordnen sich
acht Hauptkategorien zu, in der Skala zwischen den Primérqualitaten Hei3 und
Kalt, und passen somit ebenfalls in das Viererschema und auf den Spielplan des
Schachbretts (Abb. 1).

Die Geschmdcker nach dem Tacuinum [bn Butlans

D4s HEISSE: schabt die Zunge ab und entziindet sie (,,abradit linguam, incen-
dit*)

4. Grad heil: bitter: amarus sapor

3. Grad heil3: scharf: acutus sapor

2. Grad heiB: gesalzen: salsus sapor

1. Grad heil: st3: dulcis sapor

1. Grad kalt: ,.feit* (oder geschmacklos): unctuositas
2. Grad kalt: essigsauer: acetosus sapor

3. Grad kalt: sauer: ponticus sapor

4. Grad kalt: stopfend: stipticus sapor.

D4S KALTE: zieht die Zunge zusammen und rauht sie auf (,,adunans linguam ).

Indem Ibn Butlan die acht Geschmicker® in den Koordinaten zwischen den Po-
len Heill und Kalt einordnete und das Siile nahe der ,,rechten Mitte (mediocri-
tas) platzierte, erwies er sich als guter Kenner von Aristoteles.®’ Seit Galen hin-

" Lucie Bolens, La cuisine Andalouse, un art de vivre (XI*-XIII® siécle). Paris 1990, 41. —
Tacuinum sanitatis, Herr, Schachtafelen. 1533, 20. Regel iiber Fleisch: ,,Darumb was nahe
bei dem hertzen, ist temperierter, leichter un(d) bassz zuoverdewen, dan was weit daruon
ist, darumb das sye von dem bluot geneert werden, das die leber und das hertz wol erkocht
haben.*

" Bolens, La cuisine Andalouse 41; Grant, Galen on Food and Diet 16, 76, 102 und passim;

Klein-Franke (Hg.), Ibn Butlan 156, 285.

»dapores vero simplices sunt octo, Tacuinum sanitatis. StraBburg (Schott) 1531, 7.

81 Wolfgang Welsch, Aisthesis. Grundziige und Perspektiven der Aristotelischen Sinneslehre.
Stuttgart 1987, 167-174.

80
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wiederum nahm die Lehre eine Entsprechung zwischen den Geschmickern und
den Séften an, indem sie das Blut als sii} qualifizierte, die gelbe Galle als bitter
odergzscharf, die schwarze Galle als sauer, das Phlegma als salzig, scharf oder
sif3.

Im einzelnen beschreibt Ibn Butlan die den Tastsinn stimulierenden Ei-
genschaften der Geschmécker in ihrer Wirkung auf die ,,Poren* (Geschmacksre-
zeptoren) bezichungsweise die Oberflichenstruktur der Zunge, er beriicksichtigt
die sensorischen Informationen in der Gaumenhohle, die dem Hirn ganz unter-
schiedliche Empfindungen melden. So zerschneidet und schabt das Bittere die
Zungenoberfldche und entziindet die Zunge, wéahrend es wegen seiner Diirre nur
wenig nédhrt. Das Scharfe hinwiederum, das weniger heifl ist als das Bittere,
wascht die Zunge, womit wohl gemeint ist, dass sie sich eher glatt anfiihlt. Dies
sind die Effekte der warmen Qualitdt. Durch das Kalte hingegen entsteht der
entgegengesetzte Effekt des Zusammenziehens, vor allem beim Stopfenden: In-
dem es die Zunge zusammenzieht, wird ihre Oberfliche rau. Weniger adstrin-
gierend wirkt das Saure. Was die Folgen fiir die Verdauung betrifft, so erweicht
beispielsweise der Bittergeschmack den Leib und treibt das Phlegma heraus,
wihrend das Saure die Cholera (die gelbe Galle) vertreibt und wegen seiner
Kilte Winde macht.®” Auch liegt es auf der Hand, dass Essig wegen seiner Kilte
die Cholera verloscht, viel Schleim bringt und die Unkeuschheit vertreibt.** Um-
gekehrt ist es geméal dieser Anschauungen auch verstdandlich, dass der Wein, der
dhnlich wie der Kardinalsaft Blut von warmer Qualitét ist, die Unkeuschheit
stirkt; er wirkt als Aphrodisiacum.® Ahnliche Ausfithrungen iiber die acht Ge-
schmécker finden sich in einem italienischen Traktat De saporibus et numero
eorundem, der Urso von Salerno zugeschrieben wird und wahrscheinlich von
Ibn Butlan beeinfluBt ist.*

Die Alchemie der Kiiche: Konservieren und Wiirzen

Gradussystem und die Geschmécker — oder kurzum die Alchemie der Kiiche —
seien erldutert anhand der Konservierung und des Wiirzens. Géngigste Konser-
vierungsmittel sind Essig, saurer Wein, aus unreifen Trauben gepresster Agrest
(in Frankreich Verjus genannt), Salz, Honig, sie alle von unterschiedlichem
Temperament, einige, wie nicht anders zu erwarten, im 3. oder 4. Grad wirksam,
und damit im pharmakologischen Bereich der Simplicia angesiedelt, also buch-
stablich mit Vorsicht zu genieen. So wird vom Salz — es ist im 2. Grad warm,
im 3. Grad trocken — gesagt, im Ubermal genossen verbrenne es das Blut, ver-

82 Grant, Galen on Food and Diet; Weiss Adamson, Medieval Dietetics 15.

83 Herr, Schachtafelen. 1533. 1. Regel ,,von dem Geschmack, Geruch und welBen oder sub-
stantz der Speil3.

84 Herr, Schachtafelen. 1533, 14. Regel.

% Thm werden 10 Formen der , Nutzbarkeit* zugeschrieben, 5 kérperliche und 5 psychische;
Herr, Schachtafelen. 1533, 29. Regel.

8 Hartmann, Die Literatur von Friih- und Hochsalerno 55-58.
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derbe den Samen, store den Sehsinn und verursache die Kritze (,,Biichlein der
Gesundheit).*” Fische sind zwar kalt und feucht und verstopfen. In Salz einge-
legt aber wandeln sie ithre Complexion und nehmen dessen Warme und Tro-
ckenheit an. Essig hingegen macht die Fische kalt und trocken. Fleisch wird,
wenn es im Schnee gelagert wird, feucht und zart, wenn man es in Honig ein-
legt, wird es feucht und warm, in Wein aber heifl und trocken, im Salz heifl und
sehr trocken.® Solche Vorginge sind dem Wesen nach, wie L. Bolens formu-
liert, die ,Alchemie der Kiiche’, sie operiert mit den Geheimnissen der Mi-
schungs- und Umwandlungskiinste. Durch Fermentation, Wiirzen und Farben —
beispielsweise mit Petersilie, Safran oder Beerensaft — werden die natiirlichen
Aromen und Farben der Lebensmittel verwandelt, wodurch auch ihre Qualititen,
ihr Temperament beeinflusst wird.*” Wer seine Speisen reichlich mit exotischem
Gewlirz abschmecken lie8 und das Erscheinungsbild der Ausgangsmaterialien
optisch zu verfremden verstand, steigerte den Repréasentationseffekt eines Gast-
mahls, indem er Wohlstand zur Schau stellte.”

Allerdings hat die jiingere Forschung die These bestritten, wonach
mittelalterliches Essen maBlos iiberwiirzt gewesen sei.”’ Sie kann sich auch auf
didtetische Traktate stiitzen. So rit Magister Theodorus dem Kaiser Friedrich II.:
,Cibos autem non propter sapores, sed sapores propter cibos sumas.” (Unter
sapor wird hier eine gewiirzte Sauce verstanden.) Magninus Mediolanensis redet
in seinem Traktat Opusculum de saporibus einer méfBigen Verwendung von
Gewlirzen und Saucen das Wort. Hétten doch Wiirzen als Medizin zu gelten, aus
der Gesunde keinen Nutzen ziehen konnten. Die Gewilirze sind dem Klima an-
zupassen und jahreszeitlich abzustimmen. Im Winter und in kalten Gegenden
sind warme Gewlirze wie Pfeffer und Ingwer zu empfehlen: ,,Tertia consideratio
quod temporibus etate et conclusione frigoris utendum est salsis calidis et econ-
verso. “ Magninus Mediolanensis bietet Rezepte flir Saucen, die mit Pfeffer, Pa-
radieskornern’, Gewiirznelken, Ingwer, Petersilie, Knoblauch und Senf gewlirzt
sind, alles Ingredienzien ohne Nahrwert: ,,Dico igitur quod huiusmodi saporibus
non est utendum in sanitatis regimine nisi in pauca quantitate et ut corrigatur
quorundam ciborum malitia seu salutem remittatur.” (Beziiglich deiner Ge-
sundheitsregeln rate ich dir, solche Gewiirze nur in geringen Mengen zu ver-
wenden, so dass die Schidlichkeit gewisser Speisen beseitigt und die Gesund-

87 Hagenmeyer , Das Regimen Sanitatis 115, 254; dies., Die ,Ordnung der Gesundheit’ 297.

% Herr, Schachtafelen. 1533, 14. Regel.

89 Bolens, , La cuisine Andalouse 37 f., 40; dies., Al-Andalous Romaine et Orientale: Villes
en sucre et douceurs du XI® au XII® siécle. In: M. Aurell, O. Dumoulin und F. Thelamon
(Hg.), La sociabilité a table. Commensalité et convivialité a travers les Ages (Publications
de 1'Université de Rouen, Bd. 178) Rouen 1992, 263-271; dies., Conservation des aliments;
Scully, The Art of Cookery 40-58.

% Helmut Hundsbichler, Nahrung. In: Harry Kiihnel (Hg.), Alltag im Spitmittelalter. Graz,
Wien und Kéln 1986° , 196-231; Holler, Texte zum Essen.

! Hundsbichler, Nahrung; Redon, Sabban and Serventi, La gastronomie.

%2 Paradieskorner bzw. ,.grana paradisi: botanisch Aframomum melegueta, zu deutsch Mele-
guetapfeffer.
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heit wiederhergestellt wird.)”> Noch weiter geht Bernhard von Clairvaux, der die
Gefahr sieht, dass Pfeffer, Ingwer, Kiimmel, Salbei und andere Gewlirze die Li-
bido steigern; er wirft den Cluniazensern vor, sich an solchen Aphrodisiaca zu
delektieren.”* Auch Konrad von Eichstitt beurteilt den Pfeffer als hochwirksam:
.. tendit ad quartum gradum caliditatis®”.

Solche Lehrmeinungen tiber die pharmakologischen Eigenschaften beson-
ders der Gewiirze flieBen als leitender Gesichtspunkt in die Regimina fir die
Sauglings- und Kindererzichung ein. Den Miittern und Ammen wird ndmlich in
der Stillphase vom Genuss von Zwiebeln, Knoblauch, Rauke oder Pfeffer abge-
raten, weil sie zu sehr erhitzen, dadurch die natiirliche Warme der Frauen min-
dern und das Blut verbrennen lassen. Scharfe, bittere Nahrungsmittel und Ge-
wiirze behindern folglich die Milchbildung.” Denn Milch wird in der scholasti-
schen Medizin als das kostbare Umwandlungsprodukt des Bluts gesehen, als
eine ,.thermisch aufgehellte Variante des Monatsflusses*”’. So iibersetzt Herr
aus dem Tacuinum: Die Milch ist ,,ein wolzeitig bluot das die uter oder briist
nach ihrer substantz verwandelt hond, gleich wie das hirn auch den lebhaften
geist verwandelt.*”

Der SiiRgeschmack

Einen anderen Stellenwert als die Wiirzen hat im kulinarischen Koordinaten-
system der Zucker, der ideale Geschmack schlechthin, ist er doch vollkommen
temperiert, buchstiblich ausgewogen und 16st auf der Zunge eine angenehme
Empfindung aus. Denn der SiiBgeschmack ist weder hei3 noch kalt, und weder
schneidet und entziindet er die Zunge wie das Heille, noch zieht er sie zusam-
men wie das Kalte: ,,Suessz, der vereynt seiiberlich. Dann er ist nit heyssz, das
er die zung zerteyle. So ist er nit kalt, das er sye zu:sammen zyeh, sonder er ist
recht temperiert. Und das hat er zuofaelligklich. Darumb, das er von seiner
selbs natur das mittel in jm hat, desszhalb macht er nur die zung glatt.*” In ei-

% Lynn Thorndike (Hg.), Magninus Mediolanensis (Maino de’ Maineri): ‘Opusculum de
saporibus’. In: Speculum 9 (1934) 183-190. Die Transkription des Traktats aus dem 15.
Jahrhundert ist zuginglich in der Website ,,Monumenta Culinaria et Diaetetica Historica®:
http://staff-www.uni-marburg.de/ ~gloning.

* Zimmermann, Ordensleben und Lebensstandard, Nr. I/157. James Joyce soll ausgerufen
haben: ,,Gott hat die Nahrung gemacht, der Teufel die Gewiirze; Bourre, Intelligenz und
Erndhrung 36.

% Hagenmeyer , Das Regimen Sanitatis 115.

% Green (Hg.), The Trotula.

°7 Gundolf Keil, Die Frau als Arztin und Patientin in der medizinischen Fachprosa des deut-
schen Mittelalters. In: Frau und spatmittelalterlicher Alltag (Veroffentlichungen des Insti-
tuts fiir mittelalterliche Realienkunde Osterreichs, Bd. 9) Wien 1986, 196; siehe auch Ca-
roline Walker Bynum, Fragmentierung und Erlosung. Geschlecht und Koérper im Glauben
des Mittelalters. Frankfurt/Main 1996, 179; Green (Hg.), The Trotula 20.

%8 Herr, Schachtafelen. 1533, 16. Regel.

% Herr, Schachtafelen. 1533, 1. Regel.
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ner anderen Textstelle kommt das die Erkenntnisse organisierende und veran-
schaulichende Konstrukt der raumlichen Situierung von Geschméckern in einer
Skala zwischen ,,hoch* und niedrig* noch besser zum Ausdruck: ,,Vnd ursach dz
das so under den geschmacken temperiert erfunden ist, suef3 sey, ist, das die an-
deren geschmack im hoesten unnd nidersten der qualiteten seind, das suef3 aber
im mittel da zwischen. Gleich wie ein centrum, oder mittel punct in eim ring, nit
am usseren umbkreyssz erfunden wiirt, dann solichs unmiiglich.«'®
GemalB einer jlingeren Schrift, dem erwéhnten Traktat De saporibus et numero
eorundem, ist das Feiste (insipidus), die unctuositas, dhnlich wie das Siile zu
beurteilen. Es ist im 1. Grad warm-feucht und von subtiler Substanz; seine Wir-
me entfernt sich wenig von der Temperantia, und so ist es anndhernd so beliebt
wie das SiiBe: ,post dulcedinem anima magis eam suscipit.*""' (Vom kulinari-
schen Gesichtspunkt aus wiirden wir heute dazu sagen, weil das Fett ein Ge-
schmackstriger ist. Dessen waren sich die Benediktiner wohlbewusst, fiigten sie
doch, um ihr tagliches Bohnengericht, das pu/mentum, zu verbessern, Schweine-
schmalz und Salz, an hohen Festtagen sogar Pfeffer und Salbei, bei.'””) Beide
Geschmécker, das Siile und das Feiste, sind moderat und folglich bestens ver-
traglich, sie prigen die erste Nahrung des Menschen, die sii3 schmeckende
Muttermilch, nach der es den Sdugling geliistet. Hinwiederum rufen das Scharfe
und das Bittere eine entgegengesetzte Empfindung hervor, es sind fremdartige
Geschmécker, die zumindest beim neophoben Kind Abscheu und den Riickwei-
sungsreflex auslosen; nicht zuletzt hat das seinen Grund in ihrer haptischen, d. h.
den Tastsinn der Zunge und des Gaumens reizenden Wirkung.'®

Der SiiBgeschmack dringe mit seiner groben Substanz miBig wirmend in
die pordsen Zonen der Zunge ein, heillt es im erwédhnten italienischen Traktat.
An seiner Temperantia erfreue sich die Seele, ebenso auch weil nichts der
menschlichen Komplexion so angemessen (affinus) sei wie die Siife.'™ Im
Tacuinum hinwiederum heillt es nach dem Prinzip similia similibus curentur:
wein yedes ding begert seins gleichen“.'” Am vertriglichsten ist die unserer
Komplexion optimal angepasste Speise. In diesem Sinne wird Nahrungsphysio-
logie nicht mit der Spaltung und Umwandlung chemischer Bausteine erklart,
sondern als ein Prozess der Anverwandlung begriffen, in dem jeweils dhnlich
temperierte Substanzen nach gradueller Anpassung das Blut, die Organe und

1% Herr, Schachtafelen. 1533, 26. Regel.

101 Hartmann, Die Literatur von Frith- und Hochsalerno 55.

102 7immermann, Ordensleben und Lebensstandard, Nr. 1/104 und 1/226; vgl. Holler, Texte
zum Essen 136.

103 Fischler, L’Homnivore 71 f.; vgl. auch Paul Rozin, Sweetness, Sensuality, Sin, Safety, and

Socialization: Some Speculations. In: J. Dobbing (Hg.), Sweetness. London u. a. 1987, 100-

110.

Hartmann, Die Literatur von Frith- und Hochsalerno 55.

19 Herr, Schachtafelen. 1533, 19. Regel.
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Glieder erhalten. So reden beispielsweise Albertus Magnus und Konrad von
Eichstitt von Assimilation.'*

Wihrend bis heute wissenschaftlich ungeklart ist, wie der intrinsische
Wert des Wohlgeschmacks von Zucker zustande kommt,'”’ liefert Ibn Butlan
eine in seiner Zeit schliissige Erklarung, indem er mit der Leber argumentiert.
Nach der Anschauung von Galen ist sie ein wichtiges Verdauungsorgan, indem
sie die Nahrung vom Magen aufnimmt, um daraus Blut zu produzieren. Der
StiBgeschmack sei darum so bekdmmlich, sagt Ibn Butlan, weil er seiner Natur
nach der Leber am néchsten komme und sie nihre: ,,Das suef; ist der lebere(n)
am gleichsten vor anderen glyderen, unnd nimpt suessze von der speif3 zuo ir
selbs narung...“'"

Diese physiologische Argumentation zum idealen Wohlgeschmack des
SiiBen kann andererseits durch eine etymologische ergéinzt werden: Das griechi-
sche Wort fiir Lust, mdovn, geht auf die indogermanische Wurzel suad zurtick.
Suadu / gr. ‘mddvo / lat. suavis (siiBl) sind, wie Wolfgang Welsch ausfiihrt, ,,der
terminologische Erstling der Lustsphire und deren bleibendes Signet.'” Dem
Saugling schmeckt nur das natiirlicherweise Bekommliche, das wozu er von sich
aus Lust hat. Den SiiBgeschmack erlebt er an der Mutterbrust sinnlich und af-
fektiv als positives Signal, er steigert den Lustgewinn beim Saugen. Seine erste
Nahrung gilt als Umwandlungsprodukt aus dem miitterlichen Blut, in der Weise,
dass es im Korper der Mutter in einem ,,Kochprozess® zur wohltemperierten
Milch transmutiert.''’ In der Entwohnungsphase lernt das Kleinkind dann
allmihlich festere Speisen wie Brei und Brot zu akzeptieren. Getreide — als
Grundnahrungsmittel schlechthin —ist nach medizinischer Ansicht, wie nicht
anders zu erwarten, ausgewogen im Sinne der Primérqualitdt. Nach Ibn Butlan
nimmt Brot ,,allen Geschmack an sich, einer jeden Complexion adiquat®.'"" So-
mit ist die fiir das Kleinkind riskante Situation der Entwohnung an eine in sich
ausgewogene neue Nahrung gekoppelt.

» Appetitus’

Am Ende unserer Ausfiithrungen ist weiterhin zu beachten, dass die Worter ap-
petitus und [ibido in den Quellen synonym gebraucht werden, um sowohl den

1% Hagenmeyer, Das Regimen Sanitatis 71.

107 Rozin, Sweetness 106.

1% Herr, Schachtafelen. 1533, 26. Regel. Tatsichlich befinden sich in der Leber Energiereser-
ven von 250 bis 300 Kilokalorien in Form von Glykogen; Bourre, Intelligenz und Ernéh-
rung, 150.

109 Welsch, Aisthesis 395.

"% Ammenregime empfehlen Zucker als Bestandteil von Galaktagoga: Geht die Milch zuriick,

so ist der Amme Milch mit Zucker und Fenchelsamen zu reichen; vgl. Green (Hg.), The

Trotula.

»~convenientes cuilibet complexioni; Tacuinum sanitatis. StraBburg (Schott) 1531, 11.

Regel.
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Appetit als auch die sexuelle Lust zu bezeichnen.''> Wie schon erwiéhnt, schrieb
man einigen Krautern und Gewiirzen die Steigerung der sexuellen Begierden zu,
machte jedoch dafiir in erster Linie den Wein und das Fleisch verantwortlich.
Uber diese Pfeiler jeder guten Erndhrung schreibt Ibn Butlan ausfiihrlich. Die
eingehende Erorterung des Fleischs wird allein schon wegen seines groferen
Nihrwerts gerechtfertigt, sollen doch antike Arzte gesagt haben, dass aus 100
Drachmen Gemiise weniger Nahrung entsteht als aus 10 Drachmen Fleisch und
Blut.'”> Wenig kiimmert es den Arzt angesichts des physiologischen Nahrungs-
bedarfs, dass das Paradies als Ort des Nicht-Totens ein vegetarisches Reich ge-
wesen war.'"

Ibn Butlans Beschreibung der Tiernahrung beriicksichtigt alle essbaren
Teile der Tiere wie Augen, Innereien, Euter, Hoden und FiiBe.'” Sie zeugt, wie
insbesondere die Ausfiihrungen iiber die unterschiedlichen Qualititen der Milch
verschiedener Haustierarten zeigen, von breitem Erfahrungswissen, das wie-
derum in den Kriterien der Sifte und der Primérqualititen gefasst wird. So sind
maiannliche Tiere allgemein wirmer und trockener als die feuchten weiblichen,
junge wirmer und feuchter als alte; die Haltung im Freien ist der Kéfighaltung
vorzuziehen, weil die Tiere gesiinder sind. Die Komplexion der Tiere verdndert
sich auch jahreszeitlich, so dass es flir die Fleischqualitit auf den Schlachttermin
ankommt. Die geschilderten Regeln der Fleischnahrung und Gewohnheiten des
Fleischkonsums lassen eine gewisse Vorliebe fiir den Konsum junger (d. h. noch
nicht geschlechtsreifer) und kastrierter Sdugetiere oder Vogel (Kapaunen) er-
kennen, zumal das ,,feiste Fleisch verschnittener Tiere besser sei als das magere
Unkastrierter. (Noch heute konsumieren wir vorzugsweise ,,desexualisiertes‘
Fleisch.''®) Fettes Fleisch sei vorteilhaft, weil das Feiste schliipfrigen, feuchten
Stuhlgang bringt.''” In aller Selbstverstindlichkeit spricht der Autor von
regelméBigem Weinkonsum und von Schweinefleisch, das gemill Galen und
Rhazes die groBte Ahnlichkeit mit Menschenfleisch habe.''® Zwar erwéhnt Ibn
Butlan das alttestamentliche Tabu des Schweinefleischs,'”” aber er verzichtet
darauf, es den Rezipienten des Tacuinum als verbindliches Gesetz vorzuschrei-
ben. Er stellt fest, dass in seiner orientalisch-dgyptischen Erfahrungswelt

2.0 z. B. bei Constantinus Africanus; Cadden, Meanings of Sex Difference 61 ff.

113 Zotter, Das Buch vom Gesunden Leben 250, 16. Regel.

"% Klaus Eder, Die Vergesellschaftung der Natur. Studien zur sozialen Evolution der prakti-

schen Vernunft. Frankfurt/Main 1988, 169-171.

Vgl. den Bildband von Poirion und Thomasset, L’art de vivre.

6 pischler, L’Homnivore 133 f.

"7 Tacuinum und Herr, Schachtafelen. 1533, Regeln 12, 16, 17, 18, 20; zum schliipfrigen
Stuhlgang siehe die Regel 5.

18 74 Galen siehe Grant, Galen on Food and Diet 155.

9 Bonnassie, Consommation d’aliments; vgl. dazu Fischler, L’Homnivore 127-134: Das
Schwein ist als Allesfresser dem Menschen dhnlich: ,,La nourriture de notre nourriture est
notre nourriture et nous communique donc sa nature. Consommer la chair d’herbivores
pose apparemment le moins de problémes, considérable moins, en tout cas, que la chair de
mangeurs de chair (S. 134).
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Schweinefleisch beliebt ist, ohne jedoch allfillige Uberschreitungen von Ess-
verboten in den islamischen und jiidischen Gemeinden, die er kennt, zu ver-
dammen.'* Insgesamt vermittelt das Tacuinum Sanitatis das Bild einer vielseiti-
gen, raffiniert zubereiteten, wohlschmeckenden Erndhrung, die der Gesundheit
forderlich ist.

Schlussfolgerungen anhand des Erstdrucks der Schachtafeln

Das geschilderte Konzept ,,guten Lebens und Essens bevorzugt die schemati-
sche Einstufung der Phdnomene mit Hilfe der Viererzahl. Qualitétskriterien zur
Beurteilung der ,,Natur* von Lebensmitteln und den die gesamte Lebensfiihrung
umfassenden sex res non naturales (die sechs neben-natiirlichen Dinge)'>' wur-
den unter anderm von Ibn Butlan biindig in ein Koordinatensystem gesetzt, um
didtetisches Wissen im zweidimensionalen Raum optisch erfahrbar zu ma-
chen.'”” Warum ziehe ich zum Vergleich den Spielplan eines Schachbretts
heran? Michael Herr hat das Tacuinum sanitatis 1533 mit ,,Schachtafelen der
Gesuntheyt“ (Abb. 2) betitelt und damit listig auf den Doppelsinn des Worts Ta-
fel angespielt:'> Es bezeichnet einerseits den Ess-Tisch, andererseits eine tabel-
lenformige Liste, also genau jene Darstellungsform, die Ibn Butlan fiir seinen
Lebensmittelkatalog gewdhlt hatte.'** Dessen graphisches Erscheinungsbild in
den ihm vorliegenden lateinischen Handschriften hat Michael Herr zur Wahl des
Buchtitels angeregt'> (Abb. 3).

Nach Meinung des Medizinhistorikers Heinrich Schipperges setzte sich
im Zuge des Arabismus im Westen die hellenistisch-arabische Medizin binnen
einer Generation durch, um die seiner Ansicht nach unbedarfte Monchsmedizin
abzulésen.'”® Ohne zu werten, sieht Claude Thomasset seinerseits die Didtetik
eines Tacuinum als Tragerin sicherer Botschaften. Es bietet der mittelalterlichen
Gesellschaft ,,une grille explicative a peu prés sans défaut, qui lui donne
I’illusion de maitriser la santé, le corps.“'?’ In der iibersichtlichen Form der
Tabellen und mit den anschaulichen Erklarungen im Textteil kiinden die Regeln

120 7u den Theorien iiber die gesellschaftlichen Griinde und Funktionen von Esstabus siche
Eder, Die Vergesellschaftung der Natur.
Luft; Bewegung und Ruhe; Essen und Trinken; Schlafen und Wachen; Ausscheidungen

und Zuriickbehaltenes; seelische Affekte.

122 Scully, The Art of Cookery 260-264 fiihrt eine Liste von ,.Late-Medieval Medical and
Scientific Works Referring to Food Properties* an.

12 Johann Heinrich Zedler, GroBes Vollstindiges Universallexikon, 2. vollstindiger mechani-

scher Nachdruck der Ausg. Halle und Leipzig 1732-1749. Graz 1993-1998, Bd. 41, Sp.

1395 f£., Artikel ,, Taffel*.

Beispiele dieser graphischen Darstellungsform sind abgebildet bei Elkhadem, Le «Taqwim

al-sihha»; Schipperges, Arabische Medizin 142 und 143 und Rippmann, Schachtafeln der
Gesundheit 125.

125 Dazu Holler, Texte der Tafel.

126 Schipperges, Arabische Medizin.

127 Poirion und Thomasset, L art de vivre 64.
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von einer gesamtheitlichen Sicht des Arztes. Er versteht sein Werk nicht bloB als
medizinischen Ratgeber, sondern bietet im Grunde genommen eine Soziologie
des Essens ,avant la lettre‘. Erst in der modernen Epoche wird die ,,Tendenz
zum Verlust der weiten Perspektive* zum Problem, sie ist das Resultat der zu-
nehmenden ,,Vernaturwissenschaftlichung der Medizin“'*® und des ,,technisier-
ten Blicks* des Spezialisten, der sich dem Unsichtbaren und nicht Greifbaren im
engen Focus optischer Instrumente widmet.'*’

o
- D) Ehadtafelenver
Sefunthent

Dur e betarung der Seclis

neben Raciirlichen ving. Ao

Oes Luffre/den gefundelicher mazc/pu'nnb
vf suatbemensondsien .
Speip vnd Tranck ozdenlich 5it nyeffscr.
Redemaffiger tibung/oder Rijgdeslabs
fi mi‘?cbzautbcn.

Ocfdlcich Scblaffenerond Wadcns.

Dffnungroder Verffopffung desbaudys.

Jmneslicber Begyprlidbeyrensoder Affecren.
als Sreiiden/Soms fordhe2Angft.ac.

Groffymidtigen Biinigen/ fiirften/ond

erten erftlidd vorgearbeyter/vfis
sogen/onnd sigefdniben,

Nller Tafelens
fonverlich Regelbiidh angebencles
it gemept/Hnd pever dpenfElich.

“Deoumals nye gefebendem Gemeynennuty
311 verftand newlidh vPgangen
vnnd verteii

Oud O. @wﬂﬁ;’o Leibarst
i Straffsburg.

Mie Bey. Maiefi. . . fare
I “Geruct oot Bipe Sigonin i
hyergarens 1. O, prrid.

Abb. 2: Titelblatt des Erstdrucks der deutschen Ubersetzung
von Ibn Butlans Tacuinum sanitatis in medicinam, Strassburg (Schott) 1533.

2 D von Engelhardt, Hunger und Appetit. In: Wierlacher, Neumann und Teuteberg (Hg.),
Kulturthema Essen 145.

12 Vgl. Ulrich Stadler, Der technisierte Blick. Optische Instrumente und der Status von
Literatur. Ein kulturhistorisches Museum. Wiirzburg 2003.
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Abb. 3: Lateinische Handschrift des Tacuinum sanitatis in medicinam von Ibn Butlan, 13. Jh. Die
Organisation des Tabellenteils ist schachbrettartig gestaltet. Dargestellt sind die Gemiise
Spargel, Spinat, Mangold, Pastinaken, Pilze, eine Kohlart.
(Wien, Osterreichische Nationalbibliothek, Codex 2322, fol. 12 verso).
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Hingegen spiegelt die maf3geblich im 10. und 11. Jahrhundert entwickelte
mittelalterliche Didtetik eine weltlichen Freuden zugeneigte, lebens- und sinnen-
frohe Einstellung. Als alle Bereiche der Alltagsgestaltung umfassende Lebens-
kunde fordert sie zwar zu gesunder, ausgewogener Lebensfiihrung auf, predigt
aber nicht Askese und Verzicht auf Fleischliches im doppelten Wortsinn. Sie
setzt auf gute Mischungsverhiltnisse, auf Abwechslung und Vielfalt. Ziel der
priventiven Medizin ist es, den Korper und die Seele durch richtiges Verhalten
und gute Erndhrung im Gleichgewicht zu halten, im Sinne des Harmonie-Zu-
stands der evipocio. Beim Essen soll die Complexion der Speisen an die indi-
viduelle menschliche Natur angepasst sein. Aufgabe der Kochkunst ist die Har-
monisierung von Gegensidtzen beziehungsweise das ,,Temperieren der Spei-
sen“"*’, und es empfiehlt sich, auf eine diitetisch korrekte Speisenfolge zu ach-
ten. Gesundheit ist nur durch die Tugend des MaBhaltens aufrechtzuerhalten,
wihrend Vollerei abzulehnen ist. Das Ideal der Temperantia™' markiert
gleichzeitig eine Schnittstelle zwischen dem medizinisch-wissenschaftlichen
Disklgzs einerseits und den religiosen Moralapellen christlicher Prediger anderer-
seits.

10 ygl. Terence Scully, Tempering Medieval Food. In: M. Weiss Adamson (Hg.), Foods in

the Middle Ages: a Book of Essays. New York 1995, 3-23.

Pl ygl. den Artikel MiBigkeit. In: Lexikon des Mittelalters, Bd. 6, Sp. 371.

132 Als Gegenmodell zu Ibn Butlans Vorstellungen vergleiche man etwa die in der Textsorte
der Predigt geduBerten Auffassungen Bertolds von Regensburg; Herrlinger, Die sechs res
non naturales 1958.
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Vorwort

Das vorliegende Heft von Medium Aevum Quotidianum zeigt in besonderem
Male die Breite und ,Internationalitit’ sowohl von Fragestellungen als auch von
Forschungsinitiativen im Rahmen der Geschichte von Alltag und materieller
Kultur des Mittelalters und der frithen Neuzeit. Wir danken den partizipierenden
Beitridger(inne)n fiir ihre wertvollen Untersuchungen, von Reykjavik bis zur
Université des Antilles-Guyane.

Annie Saunier beschiftigt sich komparativ mit der Opferrolle des Kindes
in verschiedenen spatmittelalterlichen franzosischen Quellen. Dorothee Ripp-
mann und Salvatore Novaretti analysieren Quellen zur Erndhrung und konnen
dabei wichtige Kontexte zur Gesundheit und zu allgemeinen Fragen von Kultur-
ausformung und Mentalitit liefern. Vilborg Audur Isleifsdottir-Bickel widmet
sich der Armenfiirsorge und deren Entwicklung im spétmittelalterlichen Island.
Tom Pettitt vermittelt neue Ergebnisse zur Kultur der Performanz im spétmittel-
alterlichen und frithneuzeitlichen England.

Wir danken allen Mitgliedern und Freunden von Medium Avum Quotidia-
num fiir das kontinuierliche Interesse und die gute Zusammenarbeit. Wir hoffen,
auch in Zukunft dazu beitragen zu konnen, dass jene Breite des Forschungsfel-
des und die Relevanz komparativer und kontextsensitiver Analysen weiter ver-
folgt und einen Schwerpunkt der Untersuchungen darstellen wird.

Gerhard Jaritz, Herausgeber



