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Z u s a m m e n f a s s u n g - Als ideale Ergänzung zum Tagungsthema servierte Verf. in den begeisterten Tei lnehmern ein Menü, dessen einzelne 
Gänge nach Rezepten oder Vorstel lungen aus der Römerzei t , dem Frühen Mittelalter, dem Hochmittelalter, dem 19. Jahrhunder t sowie 
der Zeit um 1900 gekocht wurden: Linsensalat mit Muscheln nach Apicius, ein asket ischer Kräutersalat ä la Radegunde, Bandnudeln mit 
Parmesan nach Boccaccio, Hühnchen mit Ar t ischocken und Kapern auf kölnische Art und als Dessert ein B lanc-manger provencal nach 
Cezanne. Die Tei lnehmer verspeisten es mit Appeti t , schädl iche Nachwi rkungen traten nicht ein. 

S c h l ü s s e l w ö r t e r - Zei t re isemenü, Rezepte, Apicius, Radegunde, Boccaccio, Parmesan, Cezanne 

A b s t r a c t - As a perfect addit ion to the main topic of the Conference, the author created a special meal which was served the part icipants 
of the Conference. The menu, cooked after recipes and ideas f rom the Roman period, the early and high Middle Ages, the 19,h Century and 
the t ime around 1900 AD consisted of the fol lowing courses: lentil salad with mussels after Aspic ius, an ascetic herb-salad ä la Radegunde, 
noodles with Parmesancheese after Boccaccio, chicken with art ichokes and capers ä la Cologne and as dessert a B lanc-manger provencal 
after Cezanne. The part icipants consumed everything with a healthy appeti te, heal th-damaging after-effects have not been reported. 

K e y w o r d s - T ime-Travel -Menue, recipes, Apicius, Radegunde, Boccaccio, parmesan-cheese, Cezanne 

Einleitung 

Nahrungserwerb als soziokulturelles Phänomen 
­ wer den ganzen Tag über Bienenweiden, Kanni­
balismus und Hoppäzgen nachdenkt, hat abends 
guten Appetit. Die Organisatoren der Wormser Ta­
gung wollten den Kollegen etwas anbieten, das we­
der Mittelaltergelage noch profanes Biergartenmenü 
sein sollte, und man nahm einen Vorschlag der Verf. 
auf, die seit ihrer Jugend für Familie, Freunde und 
auch Kollegen immer gerne kocht. Ausgehend von 
der altrömischen Küche, angeregt durch eine Menü­
karte von 18711 sowie drei im Sakristeibuch des 
Mainzer Doms überlieferte Speisefolgen2, beschäftigt 
sie sich zunehmend mit historischen Kochrezepten. 
Am Anfang des Jahres 2005 entstand in ihrer priva­
ten Küche für Freunde erstmals das Zeitreisemenü. 
Im Cafe Schmitz am Weckerlingplatz wurde es dann 
von Köchin Karin nach den Angaben der Verf.in für 
die Tagungsteilnehmer sorgfältig zubereitet. 

Es ist vorauszuschicken, dass unsere Bemühungen 
um die Gewinnung von jedwedem Geschmack der 
vergangenen Jahrhunderte nur Annäherungen lie­
fern können: wir kochen auf Gas­ oder Elektroher­
den und nicht mehr auf der Kochglut, uns schlägt 
kein Rauch von Holz oder Kohle „würzend" in die 
Töpfe, ganz zu schweigen von dem veränderten An­
gebot des Marktes. Viele Süßwasserfische sind ver­

schwunden, Salat wird gezüchtet und nicht mehr 
gesammelt, und nur wer einen Garten pflegt oder 
beim Biobauern kauft, kommt vielleicht der mittel­
alterlichen und antiken Gestalt der Gemüse nahe. 
Kaum einer von uns wird noch richtig hungrig oder 
muß gar um das Überleben bangen: Wir fragen uns 
nicht, ob wir zu essen haben, allenfalls worauf wir 
Appetit haben. Von den Tieren (die im Stall das nö­
tige Alter erreichen, aber nicht mehr nach einem län­
geren Arbeitsleben3 geschlachtet werden) verwen­
det der moderne Mensch am liebsten nur noch Filets 
und Koteletts, viel seltener schon Innereien; Köpfe 
und Füße bietet der Metzger gar nicht erst an. 

1. Gang 
Lenticula ex sfondylis 
Linsensalat mit Muscheln nach Apicius 
(MILHAM 1969; ALFöLDI­ROSENBAUM 1971)4 

Unter dem Namen des M. Gavius Apicius wurde 
eine Zusammenstellung von Rezepten der Römer­
zeit überliefert. Es gibt zahlreiche Ausgaben, Über­
setzungen und Bearbeitungen einzelner Rezepte, 
die nicht immer bei den in der Antike verfügbaren 
Zutaten bleiben. 

Das 5. Buch ist Ospreon überschrieben, es be­
faßt sich mit Brei und Hülsenfrüchten. Die Linsen 
erscheinen bei unserem Rezept allein in der Über­
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schr i f t , sie m ü s s e n gega r t sein. 
R e z e p t f ü r 5 P e r s o n e n : 
500 gr Linsen, z. B. Ver tes d u P u y , j edenfa l l s a u s 
e u r o p ä i s c h e m A n b a u , n ich t zu l ange e inwe ichen , 
m i t 2 L o r b e e r b l ä t t e r n u n d e t w a s Salz gar kochen . 
In e i n e m M ö r s e r ze r s toßen : 1 Teel. s c h w a r z e 
P f e f f e r k ö r n e r , 1 Teel. K ü m m e l , 1 Teel. K o r i a n d e r ­
kö rne r , 1 Teel. F l o h s a m e n , 1 EL f r i sche f e i n g e h a c k t e 
R a u t e (Wein­ ode r Wiesen rau t e ) , 2 f e i n g e h a c k t e 
P f e f f e r m i n z b l ä t t e r , d ie M i s c h u n g m i t 1 El Essig 
(weißer Balsamico) , 2 Teel. H o n i g , 2 Teel. g e h a c k t e n 
Sarde l lenf i le t s v e r m i s c h e n u n d u n t e r die n o c h 
w a r m e n , a b g e g o s s e n e n L insen heben . 1 Glas 
V o n g o l e al na tu r a l e , E i n w a a g e 65 gr., abg ießen , die 
M u s c h e l n d a r u n t e r m i schen . 
K a n n e inen T a g z iehen . M u ß k r ä f t i g g e w ü r z t 
schmecken 5 . 

2. G a n g 
Salat Radegunde 
Ein gemisch t e r Salat m i t v ie len G a r t e n k r ä u t e r n , 
Salat u n d Salz. W e r e inen G a r t e n hat , sollte a u c h 
Rosenb lä t t e r , R i n g e l b l u m e n b l ü t e n , Bor re t s chb lü t en 
v e r w e n d e n . 

Die t h ü r i n g i s c h e P r inzes s in R a d e g u n d e (WERNER 
1999, 794 f.) w u r d e n a c h d e m A n s c h l u ß des T h ü ­
r inge r re i ches in das F r a n k e n r e i c h gebrach t . N a c h 
540 he i ra t e t e sie C h l o t h a r I. (511­560). Sie g r ü n d e t e 
in Poi t iers d a s N o n n e n k l o s t e r Ste­Croix u n d n a h m 
selbst d e n Schleier. Ihre Biogra fen b e t o n e n ihr as­
ke t i sches Leben: sie e r n ä h r t e sich allein v o n L insen 
o d e r g r ü n e m G e m ü s e u n d g r o b e m Brot, in d e n ers­
t en 40 T a g e n ihres Klos te r lebens aß sie a l lenfal ls a m 
S o n n t a g Salat a u s W u r z e l n , K r ä u t e r n u n d G r ü n z e u g 
o h n e Ö l u n d S a l z (VITA 1 8 8 8 , 1 5 . 3 6 9 ; 2 1 . 3 7 1 ) ­ d a w i r 

n ich t f a s t en m u ß t e n , v e r s u c h t e n w i r es e inma l mi t 
de r s p a r s a m s t e n Z u b e r e i t u n g n u r mi t d e n b e i d e n 
e r w ä h n t e n c o n d i m e n t a , O l ivenö l u n d Salz. 

3. G a n g 
Breite Bandnudeln mit Parmesan 

G i o v a n n i Boccaccio (1313­1375) beschr ieb d e n A p ­
pe t i t e iner r e i chen F loren t iner in , d ie u n b e d i n g t z u ­
n e h m e n wol l te . So aß sie d ie b re i t en B a n d n u d e l n m i t 
P a r m e s a n d i rek t aus de r Schüssel6 . Es ist e in schein­
b a r e in faches Essen, d a s mi t de r G ü t e de r Z u t a t e n 
s teh t u n d fällt. N u d e l n a u s b e s t e m H a r t w e i z e n m e h l , 
in re ichl ich Sa lzwasse r gekocht , d e m ein Schuß Oli­
venö l z u z u g e b e n ist, w e r d e n he iß mi t e t w a s Öl u n d 
f r i s c h g e r i e b e n e m P a r m e s a n anger ich te t . Dieser „... 
ist eine Art wohlschmäckender Käse, so um Parma her­

um in Italien gemacht wird, und soll, wie man insgeheim 
dafiir hält, die Milch von Mauleseln dazu kommen. Man 
genüsset solchen entweder roh, oder bedienet sich des ge­
riebenen, auch bey etlichen Essen, davon selbige einen 
guten Geschmack bekommen", w u ß t e m a n im 18. Jh. 
( Z E D L E R 1 7 4 0 , 1 0 0 0 ) . 

4. G a n g 

J u n g e T a u b e n n ied l ich a n z u r i c h t e n beschre ib t das 
K o c h b u c h „Der Kölnische Lecker f reß ... , / . Ich h a b e 
mi r e r laubt , s tat t de r T a u b e n ( m a n c h e s ind u n v o r ­
h e r s e h b a r zäh) H ü h n e r s c h l e g e l zu n e h m e n . „Man 
legt die gesäuberten Tauben [oder Hühner t e i l e ] in 
weißen Wein und Wasser, thut ganze Muskatenblüthe, 
ganzen Pfeffer und Salz dazu und kocht sie mürbe." Die 
v o r g e s e h e n e n g e d ö r r t e n M o r c h e l n h a t t e n w i r w e g ­
gelassen , n icht n u r , wei l sie sehr t euer s ind, s o n d e r n 
auch , wei l sie k e i n e n ku l ina r i s chen G e w i n n bieten. 
„Hernach thut man Artischocken, Kappern und etwas 
Butter dazu und läßt langsam aufkochen." 

5. G a n g 
Blanc ­ manger provencal 
n a c h Pau l C e z a n n e (1839­1906) 

Die B lancmange r s in Mit te la l ter u n d Renaissance 
b e s t a n d e n h a u p t s ä c h l i c h aus M a n d e l n . We iße Essen 
w a r e n beliebt: Die Farbe w a r symbol t räch t ig . Dies 
ist e in u n g e w ö h n l i c h e r P u d d i n g aus Eigelb, Milch, 
C r e m e f ra iche u n d L a v e n d e l h o n i g (SAULNIER 2002, 
1 0 4 ) 8 . 

F ü r 5 P e r s o n e n n i m m t m a n 3 Eigelbe, Vi lr. C r e m e 
f ra iche , Vi ltr. Milch, 4 Blatt Gelat ine, 100 gr. 
Lavende lhon ig . 
Die Gela t ine in Wasse r e inwe ichen . Die Eigelbe mi t 
d e m Schneebesen c r emig schlagen, w ä h r e n d d e s s e n 
Milch mi t C r e m e f ra iche in e i n e m Topf u n d der 
H o n i g in e i n e m a n d e r e m Topf e r w ä r m t w e r d e n . 
N a c h u n d nach z u r E ie rc reme d e n H o n i g u n d d a n n 
d a s Mi l chgemisch mi t d e m Schneebesen e in rüh ren . 
Schließlich die M i s c h u n g erh i tzen , aber n icht 
k o c h e n lassen, dabe i i m m e r u m r ü h r e n , u n d die gu t 
a u s g e d r ü c k t e Gela t ine d a r i n auf lösen . 
D e n P u d d i n g k ü h l stel len u n d fest w e r d e n lassen, 
d a n n k a n n m a n ihn mi t k a n d i e r t e n F rüch ten 
ve rz i e ren ode r mi t e twas L a v e n d e l h o n i g be t räufe ln . 
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A n m e r k u n g e n 

1 M. GRüNEWALD, Speisen wie der Großherzog. Anre­
gungen zu einer Menükarte vom 12. September 1879. 
Heimarjahrbuch 39, 2004 Landkreis Alzey­Worms, 165­
168; M. GRüNEWALD, Nibelungen Kochbuch, Lindenberg 
2006. 

2 Leichenschmaus für Albrecht von Brandenburg sowie 
Essen zur Wahl des Nachfolgers Sebastian von Heusen­
stamm 1545 und zu dessen Weihe 1546. Zum Sakxistei­
buch, das in der Martinus Bibliothek Mainz verwahrt 
wird: HINKEL 2001, bes. 50 ff. Herrn Dr. Hinkel verdankt 
Verf. auch die Kenntnis und Übermittlung der Menüs so­
wie die Erlaubnis, diese zu veröffentlichen. 

3 Als Zuchttiere, Zugtiere, Milch­, Wolle­ oder Eierlieferan­
ten. 

4 Apicii decem libri qui dicunrur de re coquinaria et 
excerpta a vinidario conscripta, ed. Mary Ella MILHAM, 
Leipzig 1969, liber quintus, II. 1, Lenticula ex sphondylis 
[sive fondilos]. In : ALFöLDI­ROSENBAUM 43 f. Nr. 183. 

5 Bei der Interpretation des Linsengerichtes mit Muscheln 
habe ich mich ALFöLDI­ROSENBAUM (wie Anm. 4) ange­
schlossen. R. Gollmer übersetzte (sie) „Linsensuppe mit 
Pilzen" (GOLLMER 1928, Nr. 193 c). J. Andre hatte sich für 
fonds de cardons, Artischockenböden, entschieden (ANDRE 
1974, Nr. 183). 

6 Giovanni BOCCACCIO, Corbaccio o Laberinto d'Amore. Zi­
tiert nach HECKMANN 1979, 72. 

' Der Kölnische Leckerfreß oder: Wohlgeordnetes Koch­
buch sowohl für herrschaftliche Tafeln als auch für bür­
gerliche Haushaltungen. Von Ignatius BRATENWENDER, der 
Kochkunst ehrwürdiges Mitglied, Köln am Rhein 1819, 
110. 

8 Es ist natürlich nicht möglich, wie im Rezept angegeben, 
gehackte kandierte Früchte in die noch mehr oder weniger 
flüssige Masse schichtweise einzubauen: die Stückchen 
würden versinken. 
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