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1. EINLEITUNG

Zu Beginn einer Geschichte von 650 Jahren dokumentierter deutschsprachiger Kochbiicher
sollen hier die folgenden sieben grundsétzlichen Fragen gestellt und hoffentlich beantwortet
werden.

. Wozu essen wir Gberhaupt?

. Was ist ein Lebensmittel?

. Was sind Speisen?

. Wozu kochen wir?

. Was ist Kochen?

. Was ist ein Kochbuch?
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. Was ist eine Geschichte des Kochbuchs?

Damit soll das Untersuchungsgebiet dieser Publikation einigermalen prézise abgegrenzt
werden. Die weiteren 6 Abschnitte beschéftigen sich mit Inhalt, Gestalt, Zielgruppe, Autor we-
sentlicher Kochbulcher aus den Epochen Antike, Mittelalter, Renaissance, Barock, Burgerli-
ches Jahrhundert, 20.Jahrhundert, Gegenwart und Zukunft. Die Antike wird nur kursorisch
gestreift, die nicht-deutschsprachige Kochbuchliteratur wird nur in ihrem Einflu3 auf deutsch-
sprachige Kochbiicher behandelt. Der letzte Abschnitt versucht zusammenfassend, wesentli-
che Entwicklungslinien des Kochbuchs darzustellen.

1.1 Wozu essen?

Allgemein laRt sich der Zweck des Essens und damit derjenige von Lebensmitteln als opti-
maler Beitrag zur Gesundheit verstehen. Gesundheit bedeutet kérperliches, geistiges, psy-
chisches und soziales Wohlbefinden. Dieser Zweck ist durch die Vieldimensionalitat der Le-
bensmittel in Teilzwecke gliederbar. Lebensmittel sind namlich klassisch vieldimensionale
Produkte mit einer Reihe von Funktionen, die in primére, sekundare, tertidre und quartére
Funktionen gegliedert werden kénnen (Tab. 1)

Als primére Funktion von Lebensmitteln wird die allgemeine Grundversorgung mit Nahrstoffen

(Nahwert) bezeichnet. In dieser Funktion ist implizit die Anforderung nach sicheren Lebens-
mitteln enthalten, die mikrobiologisch in Ordnung sind und keine gesundheitsschadlichen In-
haltsstoffe aufweisen. Die sekundare Funktion umfaf3t den sensorischen Bereich von Le-

bensmitteln, den Bereich der Wahrnehmung der Lebensmittel mit den menschlichen Sinnen
(optische, akustische, trigeminale, olfaktorische, gustatorische, Kalte-, Warme-, Schmerz, ki-
nasthetische und Getast-Wahrnehmung). Die tertidre Funktion bezeichnet alle gesundheits-

fordernden Aspekte eines Lebensmittels. Als guartdre Funktion kann die kommunikative

Funktion von Lebensmitteln bezeichnet werden, es ist das ein vielschichtiger Komplex von
sozialen, kulturellen und psychologischen Aspekten. Das Lebensmittel ist ein Kommunikati-

onsmittel, das Aussagen darliber macht, wer der Esser ist, wo er ist und wie sein Verhaltnis



zur Welt aussieht. Essen ist identitatsstiftend. Kurz gesagt: ein Lebensmittel mul3 erndhren,

es muld schmecken, es mu3 gesund erhalten und es muf3 Bedeutung tragen.

Tabelle 1: Funktionen von Lebensmitteln

Materielle Funktionen von Lebensmitteln

— Primare Funktion: Nahrwert
— Sekundare Funktion: GenulRRwert
— Tertiare Funktion: Gesundheitswert

Immaterielle Funktionen von Lebensmitteln

- Quartare Funktion: Kommunikations- oder Bedeutungswert

Neben den instrumentell-materiellen Funktion haben Produkte folgende bedeutungbestim-
mende Funktionen:

Expressive Funktion: Wer bin ich?

Distinktive Funktion: Wer bin ich nicht?

Soziale Funktion: Vertiefung der Verbindung zw. Menschen

Normative Funktion: Erfullung von gesellschaftlichen Regeln

Asthetische Funktion: dsthetische Regeln entsprechend
Zur wahrgenommenen Qualitét eines Lebensmittels gehért demnach auch seine Eighung,
von Konsumenten gut und eindeutig als Kommunikationsmittel verwendet zu werden, also mit
dem Konsum des Lebensmittels Botschaften Uber sich selbst und sein Wertesystem zu sen-
den. Ist die Semantik eines Lebensmittels, eines Lebensmittelprodukts gesellschaftlich gut
geklart und anerkannt, so funktioniert die Kommunikation mithilfe dieses Produkts gut und
diesbeziglich steht einem Verkaufserfolg nichts im Wege. Produkte, die inkoharente, unklare,
ambivalente Botschaften aussenden, rufen dagegen Irritationen hervor und werden weniger

verwendet, das heil3t weniger gekauft werden.




Optimaler Beitrag zur Gesundheit als
(It. WHO) vollkommenes kérperliches,
geistiges, psychisches und soziales

Wohlbefinden

Korperlich - physiologische Beitréage

Geistig-psychisch-soziale Beitrage

Versorgung mit Nahrstoffen zur
Aufrechterhaltung aller kérperlich-
geistig-psychischen Funktionen
und Abwehr bzw. Prophylaxe von
Krankheiten

Ethik, Religion

Prestige

Energiehaushalt

Belieferung aller ana- und katabolischen
Reaktionswege zur Versorgung aller Zellen,
Organe und Kérperteile mit funktions-
wesentlichen Stoffen

Energieliefernde Nahrungsbestandteile
Nicht-Essentielle Nahrstoffe
Kohlenhydrate
Fett
Proteine
Alkohol
Essentielle Fettsauren
Nicht-energieliefernde Nahrungsbestandteile
mit speziellen physiologischen Funktionen
Essentielle Nahrstoffe
Vitamine
Spurenelemente
Mineralstoffe
Essentielle, Semiessentielle Aminosauren
Nicht-Essentielle Nahrstoffe
Aromastoffe
Ballaststoffe
Geschmackstoffe

Status
Fetisch und Sicherheit

Hedonismus

Abbildung 1: Wozu essen und trinken?

Was ist Essen?

Essen im weiteren Sinne ist der Vorgang der oralen Zufuhr von materiellen, oben genannten

Zielen dienenden Stoffen in das offene Fliel3system Mensch.




1.2 Was ist ein Lebensmittel?

Laut 6sterreichischem LMG 82. sind: ,Lebensmittel (Nahrungs- und Genul3mittel) Stoffe, die
dazu bestimmt sind, von Menschen in unverdndertem, zubereitetem oder verarbeitetem Zu-
stand Uberwiegend zu Ernahrungs- oder Genuf3zwecken gegessen, gekaut oder getrunken
zu werden."

Gesundheitsbezogene Angaben sind generell verboten, missen aber auf Antrag per Be-
scheid zugelassen werden, wenn dies mit dem Schutz der Verbraucher vor Tauschung ver-
einbar ist (LMG 89) (75).

Eine Uberlegenswerte Definition von Lebensmitteln, die jedoch weit ins Philosophische, die
Trennung von Ich und Nicht-Ich betreffend, hineinfuhrt, ist: ,Lebensmittel ist alle Umwelt, die
Uber den Verdauungsapparat zur Inwelt wird“. Vieles, was den Ublichen Vorstellungen von
Lebensmitteln widerspricht (z.B. Arzneimittel, Verzehrprodukte), fallt unter diese erwégens-

werte Definition.

Der Verdauungstrackt ist die intensivste Kontaktstelle des Menschen zur Umwelt und daher
ist die Qualitat der Lebensmittel von so existentieller Bedeutung und nicht zu trennen von der

Qualitat unserer Umwelt und der Gesellschaft, die Umwelt und Lebensmittel gestaltet.

Die zentrale Bedeutung der Lebensmittel fir die menschliche Existenz kommt auch in der
Tatsache zum Ausdruck, dal3 die Dinge in der Welt, die wir mit allen uns zur Verfligung ste-
henden Sinnen (Geschmack, Geruch, Gehér, Auge, Temperatur- und Schmerzsinn, mecha-
nischer und kinasthetischer Sinn), wahrnehmen, allesamt Lebensmittel sind. Diese Sinne ha-
ben die Uberlebenswichtige Aufgabe, die Lebensmittel, die wir im Begriffe sind, uns zuzufih-

ren, einer intensiven Prifung auf Vertraglichkeit zu unterziehen.

Der Geschmackssinn ist bereits bei Ungeborenen ausgebildet, Gber den Geruchssinn ist
diesbeziglich nichts bekannt. Der Geruchssinn als Fernsinn wirde im Gegensatz zum Nah-
sinn Geschmack im Mutterleib wenig Sinn machen. Bereits Ungeborene schmecken die Sul3e
des Fruchtwassers und reagieren spur- und nachweisbar auf bestimmte Ernahrungsweisen
der Mutter. Aversionen gegen Gertiche, Aromen scheinen allesamt anerzogen zu sein, selbst
gegen Fakalien und Urin-Geruch sind Neugeborene indifferent, sie haben ja in der Fruchtbla-

se permanent den eigenen Urin zu sich genommen und wahrgenommen.

Nach Peter Kubelka kommt vor der Welt-Anschauung die Welt-Erkostung — Die Schulung der
anderen Sinne erfolgt durch den Geschmack. Die Idee der Verdichtung wurde geboren durch
einen Mund voller Beeren. Wir kdnnen nur essen, was in unserer Macht steht — daher sagen
unsere Speisen viel aus Uber die Machtverhéltnisse, in denen wir leben. Wo meine Sinne

sind, da bin ich. Austerngulasch: ich bin auf der Wiese (Milch), ich bin auf dem Meer (Auster).



Ein Gericht vereinigt sinnliche Botschaften tiber unser Verhéltnis in und zu unserer Welt. Ko-
chen steckt einen Machtbereich auch geografisch ab.

Rindsuppe: Uberfiihren von Essenzen (Seele) des Gemiises (Wurzel der Erde) durch das
Wasser in das Wesentliche des Rinds, Geschmack und Geruch sind Reprdsentanten des
Ganzen. ,Alles was wir essen, lebt." Nur was lebt, kann man essen. ,Moralisches Vegetariat".
Kosmos.

Speckknddel: Wo etwas heimisch ist, wo es hingehdrt und richtig ist, hat es keinen Namen.

1.3 Was sind Speisen?

Speisen sind zubereitete feste oder flissige Lebensmittel. Getrdnke zahlen nicht zu den

Speisen. Eine Speise kann auch aus mehreren Lebensmitteln zusammengesetzt sein.

1.4 Wozu Uberhaupt kochen?

Die Ziele des Kochens kénnen in folgende Gruppen eingeteilt werden:

1. Verbesserung sensorischer Merkmale: angenehmere Textur, besserer Geschmack,

gefalligere Farbe, besserer Geruch etc.

2. Konservierung: Abtétung oder Reduktion von Bakterien, Pilzen, Viren, Larven etc.
und Umwandlung in stabile Produkte.

3. Verbesserung der gesundheitlichen Vertraglichkeit: Umwandlung von Inhaltsstoffen
der Rohstoffe, leichtere Verdaulichkeit, geringere Allergenitat, Um-
wandlung von toxischen Stoffen in nicht-toxische, Abtdtung oder Re-
duktion von Bakterien, Pilzen, Viren, Larven etc.

Soziale Aspekte: Herstellen von Gemeinsamkeiten und Differenzen, Demonstration unseres
Status in der Welt, Demonstration des sozialen Status durch Beherrschen von Kulturtechni-

ken u.a.m.



1.5 Was ist Kochen?

Die Klassische Definition tiber die Technik lautet:

‘ Kochen ist ein Vorgang, der Lebensmittel durch Warmebehandlung dem Verzehr néher bringt. \

Eine Definition Gber den Zweck der Tatigkeit des Kochens lautet:

\ Kochen ist ein verfahrenstechnischer Beitrag zur Erreichung der Ziele des Essens. ‘

Dieser Beitrag wird prototypisch durch die Methode des Garens von Lebensmittels mittels

Warme charakterisiert.

Die Behandlung mit Warme umfaf3t nicht nur das Kochen im eigentlichen Sinne, ndmlich das
Erhitzen bis zum Siedepunkt von Wasser oder wassrigen Lésungen (Suppen, Saucen etc.),
sondern kann folgende thermische Prozesse umfassen: Garziehen, Pochieren, Kochen,
Dunsten, Dampfen, Dampdruckgaren, Braten, Schmoren, Poelieren, Grillen, Backen, Mikro-
welle-Garung. Das sind alles Garverfahren. Als Garen wird ein Vorgang bezeichnet, der mit
Hilfe von Warme zu erwlnschten Veranderungen von Hauptbestandteilen im Lebensmittel
fiihrt, die die Textur bestimmen, wobei je nach Ubertragungsmedium der Warme in feuchte
(Wasser als Medium: Pochieren, Diinsten, Kochen, Druckgaren z.B.) und trockene (Fett, Me-
tall, Luft als Medium: Grillen, Fritieren, Braten etc.) Garverfahren unterteilt wird. Sautieren,
Gratinieren, Flambieren sind thermische Prozesse, die priméar der Entstehung von Ge-
schmacks- und Aromastoffen dienen und keine Garverfahren im eigentlichen Sinne darstel-

len.

Unter Kochen im weiteren Sinne allerdings wird nicht nur der Vorgang der Bearbeitung von
Lebensmitteln mit Hitze verstanden sondern jede Art der Zubereitung, da sonst die oft sehr
subtile und schwierige Zubereitung von Salaten, Fruchtsalaten, Rohkost-Gemise, einer Ma-
jonaise oder anderer Saucen nicht unter das Kochen fiele. ,Jede Art der Beeinflussung des-
sen, was wir essen, ist Kochen* meint gar Peter Kubelka. Auch die Auswahl von Lebensmit-
teln ist nach Kubelka bereits Kochen. Die Bearbeitung durch Kochen in diesem weiteren Sin-
ne kann daher sehr geringfligig sein wie z.B. das Entfernen der Schale einer Banane, kann
aber auch sehr komplex sein wie z.B. der mehrstufige Herstellungprozel3 von Salzburger No-
ckerln unter Einsatz verschiedenster Gerate, Ruhr- und Mischvorgadngen, Gartechniken, Hit-

ze, Gefassen usw.

Die Stufen der Koch-Entwicklung um fassen:
1. Alles essen
2. Ausgewdhltes essen

3. Ausgewahltes bearbeiten und essen

Der primitivste — und am wenigsten erfolgreiche — Versuch, die Ziele des Essens zu errei-

chen, besteht darin, einfach alles zu essen: rohe Kartoffeln, Kieselsteine, Hithnereier aus Le-

10



gebatterien, Holz, Laub etc. Diesem Weg war evidenterweise evolutionar nur ein sehr kurzer
Weg beschieden — selbst sogenannte Allesfresser sind sehr wahlerisch.

Die etwas erfolgversprechendere Strategie, besteht darin, aus den Dingen der Welt diejeni-
gen auszuwahlen, die im Zuge einer Einverleibung als Beitrag zur eigenen Gesundheit ge-
eignet erscheinen. Diese Strategie wenden sowohl Tiere als auch Menschen an.

Allgemein ist ein Kochvorgang definiert durch folgende Parameter:

1. Material (Rohstoffe, Hilfsstoffe)

. Methode und Maschine (Verarbeitungsprozel)
. Endprodukt (Speise)

. Ort (Kontinent, Land, Stadt)

. Zeit

. Mensch (Landwirt, Lieferant, Koch, Konsument)

OO WN

Mensch
(Landwirt, Lieferant, Koch, Konsument)

Rohstoffe Kiichentechnischer Speise
Hilfsstoffe [ Verarbeitungsprozell > P

Ort
Zeit

Abbildung 2: Grundschema des Kochens

Grundvoraussetzung jeglichen Kochens im eigentlichen Sinne ist die Fahigkeit zur Lenkung
thermischer Prozesse, die ein Erwdrmen von Lebensmitteln erlauben. Archaisch gesprochen
ist diese Voraussetzung die Beherrschung des Feuers, das in mythischen Vorzeiten den
Menschen durch Prometheus gegen den Willen der Goétter gebracht worden sein soll. Glnstig
fur jeglichen Kochvorgang ist auch die Verwendung von Topfen aus feuer- bzw. temperatur-
bestandigem Material. Ton, Stein und Leder werden wohl als die friihesten Materialien der

Topfe und Pfannen bezeichnet werden kénnen.

Exkurs: Das Kochen im Spannungsfeld von Handwerk, Kunst, Kultur und Wissenschaft

Kunst im weitesten Sinne ist jede auf Wissen und Ubung gegriindete Tatigkeit, im engeren
Sinne jedoch die Gesamtheit des vom Menschen Hervorgebrachten (Ggs. Natur), das nicht
durch eine Funktion eindeutig festgelegt oder darin erschopft ist (Ggs.Technik). Kunst muf3
keinen Beweis der Richtigkeit von Aussagen antreten. Die Unterscheidung in Kunst, Hand-
werk und Wissenschaft ist erst im Ubergang vom 18. zum 19. Jh. herausgebildet worden.

Kunst entzieht sich im Gegensatz zur Wissenschaft in der Regel der Frage nach dem Warum.
Kunst braucht keine Begriindung fur eine bestimmte Gestaltung zu geben, Wissenschatft ist

unter stéandigem Legitimationszwang. Als Argument gegen Kochen als Kunst wird meist die
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bioologische Notwendigkeit angefuhrt, mit der das Ergebnis des Kochens, das Essen verbun-
den sei. Wenn man ein Kochergebnis nicht i3t ode rnicht essen muf3, kénnte es also Kunst
sein. Wenn man dasselbe Ergebnis if3t, ist es keine Kunst mehr? Mir erscheint diese Position
unhaltbar. Sollte es also tatsachlich so etwas wie eine Kochkunst [Breuss] geben, dann muf3
festgehalten werden, daRR dies die Kunstform mit der intensivsten und vollstandigsten Bean-
spruchung der menschlichen Sinne ist, denn kein anderes Kunstwerk spricht so wie eine
Speise alle menschlichen Sinne an: optischen Sinn, chemische Sinne (Geruch, Geschmack,
trigeminaler Sinn), Hitze, Kalte, Schmerz, kinésthetischer Sinn, Tastsinn, Gehor (Beil3-, Kau-
gerdusche, Knistern, Knacksen, Blubbern, Gluckseln etc.), Drucksensoren im Magen-
Darmbereich, ja sogar der Gleichgewichtssinn, das wird bisweilen Ubersehen, kann durch Le-
bensmittel angesprochen werden (z.B.: Schwindel bei UbermaRigem Alkoholgenul3).

Als Kultur wird in seiner weitesten Verwendung alles bezeichnet, was der Mensch geschaffen
hat, was also nicht naturgegeben ist. In einem engere Sinn bezeichnet Kultur die Handlungs-
bereiche, in denen der Mensch auf Dauer angelegte und den kollektiven Sinnzusammenhang
gestaltende Produkte, Produktionsformen, Verhaltensweisen, Leitvorstellungen hervorbringt.

Kochen gehdrt unbestritten zur Kultur.

Exkurs: Lebensmittel - Pharmazeutika

Die Unterscheidung von Lebensmitteln und Pharmazeutika war schon immer problematisch,
friher, bis ins 18. Jahrhundert, wurde sie nur sehr vage getroffen. Lebensmittel und Heilmittel
gehorten lange Zeit zusammen. Kochanweisungen wurden haufig in medizinischen Rezept-
bichern veréffentlicht und diese Vorgehensweise ist auch heutzutage tblich: Gesundheitsbe-
zogene Kochbicher und Erndhrungsberater gibt es in rauhen Mengen in jeder Buchhandlung
und auch in der Lebensmitteltechnologie gibt es den Trend der Functional Foods, denen auf-
grund spezieller Inhaltsstoffe eine gesundheitsfordernde, praventive Wirkung zugesprochen
wird.

Die ersten gedruckten Kochbiicher waren meist Bestandteile sogenannter ,Hausvéterlitera-
tur“. Bartolomeo Sacchi ,De honesta voluptate” gilt als erstes gedrucktes Kochbuch, gedruckt
1480 in Vendig. Ein spaterer, Osterreichischer Nachfolger dieser Literaturgattung ist Wolf
Helmhard von Hohbergs ,Geogica Curiosa“. Anweisungen fuer ein 6konomisch richtiges Le-

ben.

1.6 Was ist ein Kochbuch?

Ein Kochbuch ist eine Sammlung von schriftlichen Anweisungen zur Zubereitung von Speisen.

Die Anweisungen eines Kochbuchs betreffen verwendete Rohstoffe und ihre Mengen, also
Rezepte (lat. recipe — dt. nimm), kiichentechnische Verfahren zur Bearbeitung, Angaben tber

Dauer von Misch-, Ruhr-, Koch-, Back-, usw.-Vorgéangen, Lagerung von Rohstoffen, Zwi-
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schen- und Endprodukten sowie Verzehrsweise. Bicher, die sich ausschliellich oder
schwerpunktmafig mit Rohstoffen, Lebensmitteln oder Speisen beschaftigen wie z.B. das
Lebensmittellexikon von TAUFEL et al., das Mundbuch von W. ROOT, das Appetit-Lexikon
von HABS und ROSNER gelten nicht als Kochbuicher. Auch Bucher, die sich nur den Tisch-
sitten oder einzelnen Zubereitungsmethoden widmen, sind gewil3 von gro3tem kulturhistori-
schem Interesse, gelten hier aber nicht als Kochbicher (Tischzuchten, Tranchieranweisun-
gen etc.). Eigenstandig publizierte, sich mit der Zubereitung von Speisen beschaftigende Ex-
zerpte aus Nicht-Kochbiichern, allgemeinen Enzyklopadien oder Lexika gelten wie z.B. das
Universalkochbuch des 18. Jahrhunderts (Trophologica Zedleriana) als Kochbiicher. Auch
wenn man z.B. der Bibel durchaus einige Kochrezepte entnehmen kann (siehe Literatur), so
ware es unserer Definition folgend jedoch unstatthaft, dieses Buch als Kochbuch zu bezeich-

nen.

Die Systematik der Sammlung von Arbeitsanweisungen ist sehr variabel, sie kann alphabe-
tisch sein oder bezogen auf eingesetzte Rohstoffe, hergestellte Endprodukte, auf die ange-
wandte Kichentechnik, auf die geschéatzte Dauer der Herstellung oder irgendeinen anderen
Parameter. Vor allem bei alten Kochbiichern ist heutiger Sicht haufig keine Systematik er-

kennbar.

Das Medium der Sammlung kann das klassische Buch aus Papier oder Pergament sein, ein
Microfiche, eine CD-ROM oder ein sonstiges EDV-Medium. Wesentlich ist das Element des
Schriftlichen, wobei auch piktografische oder symbolische Darstellungen méglich und tblich
sind — nichtschriftliche, sprachliche Anweisungen wie z.B. filmische Darstellungen oder auf

Tontragern aufgezeichnete Anweisungen werden nicht als Kochbuch angesehen.

Die in einem Kochbuch beschriebene Herstellung von Speisen muf3 nicht notwendigerweise
durch Kochen oder andere thermische Prozesse erfolgen. D.h. auch ein Buch, das sich mit
der Herstellung von Mayonnaise, Salaten, Fruchtsalaten oder Rohkost-Gerichten beschéftigt,

ist meiner Meinung nach berechtigterweise Kochbuch zu nennen.

Weiters muf? ein Kochbuch nicht tatsachlich in der Kuche als Sammlung von Arbeitsanwei-
sung im Einsatz gewesen sein. Viel frihe Kochbicher sind als Dokumentation in der Biblio-

thek verwahrt worden und allenfalls abgeschrieben worden zur Weitergabe.

Haufig sind Kochblcher nicht origindr einem Autor, einer Autorin zuzuordnen, vielmehr ist zu
beobachten, dal? Kochrezepte ,wandern“, d.h sie tauchen in verschiedensten Kochbiichern in
mehr oder weniger modifizierter Form auf. Der Begriff des Autor als originar erfindender
Schopfer eines Werkes ist beim Kochbuch prekar. Ein Kochbuch kann so betrachtet als work
in progress einer kochenden Gesellschaft aufgefal3t werden. Vor allem bei alten Kochbu-

chern, die als sogenannte Fachschriften aufzufassen sind, ist der Begriff des Autors obsolet.
Das Kochbuch als eine Sammlung von Arbeitsanweisungen zur Herstellung von Speisen

nimmt im Ablauf der Lebensmittel-Versorgungskette, wie in der Abbildung 3 dargestellt, einen

Platz vor der Konsum- bzw. Nutzungsphase eines Lebensmittels ein. Da es im Interesse von
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Produzenten liegt, daf3 ihre Produkte bestimmungsgerecht verwendet werden, werden viele
Kochbiicher von Produzenten von Lebensmitteln oder lebensmittelverarbeitenden Geraten

selbst hergestellt (Maggi, Knorr, Thea, Dr.Oetker etc.).

Produkt- . Handel Konsum
Planung Produktion Produkt Transport Verkauf Y Nutzung

—» Entsorgung

Kochbuch

\/_\

Abbildung 3: Das Kochbuch in der Lebensmittel-Versorgungskette

1.7 Was ist eine Geschichte des Kochbuchs?

Eine Geschichte des Kochbuchs ist eine Schnittmenge von Literatur-, Sozial und Ernédh-
rungsgeschichte. Das Kochbuch ist als ein Teil der gastronomischen oder kulinarischen Lite-
ratur aufzufassen. All die gastrosophische Literatur von Jean-Anthelme Brillat-Savarin bis Karl

Friedrich von Rumohr z&hlen hiezu.

Eine Geschichte des Kochens ist gewi3 deutlich umfangreicher als eine Geschichte des
Kochbuchs, allerdings ist sie gewild auch nicht so gut dokumentiert und untersuchbar. Haufig
werden Kochbuicher herangezogen, um das Koch- und Essverhalten der Vergangenheit zu
untersuchen und zu belegen. Man muf3 sich allerdings vor Augen fihren, daf} zwischen dem
Ist-Zustand des tatsdchlich gelebten Kochens und Essens und dem Soll-Zustand des Koch-
buchs bisweilen eine grofRe Kluft besteht. Zudem mufd immer beachtet werden, fir welche
gesellschaftliche Schicht das jeweilige Buch Relevanz hatte, ansonsten fuhrt das zu fragwir-
digen Verallgemeinerungen. Hunger, Mangel- und Fehlerndhrung waren in frilheren Zeiten
aufgrund vielféltigster Ursachen sehr weit verbreitet und eine qualifizierte Mehrheit der Ernah-
rungswissenschaftler, Lebensmitteltechnologen und Historiker ist der Uberzeugung, dafR die
Menschen im Europa des beginnenden 21. Jahrhunderts durch ein hoch entwickeltes Wirt-
schafts- und Nahrungssystem eine Erndhrung geniessen, wie sie noch nie in der Mensch-

heitsgeschichte so vielféltig, gesund und sicher war.

14



