
INHALT

           Einleitung .....................................................................................................11
          1.   Die spätmittelalterliche Küche1.1     Parzivals Weinbeeren und der Aufstieg der Köche .....................211.2     Vom Gebetbuch zum Kochbuch ........................................................... 251.3     Blick über den Tellerrand .......................................................................301.4     Eine klösterliche Revolte für den Agrest ........................................ 331.5     Vom Fasten und von der Phantasie ....................................................371.6     Verjus de grain – die Franzosen sind präziser ...............................401.7     Die herrschaftlichen Köche holen auf ...............................................451.8     Vom guten Essig, der gar kein Essig ist .............................................491.9     Von der Hand in den Mund  ...................................................................53
          2.  Das wandernde Wissen2.1     Agresto – eine Säule der päpstlichen Küche .................................. 592.2     Speisen wie der Papst .............................................................................. 652.3     Vom Geheimnis des Temperierens .....................................................692.4     Eine Elegie auf die Agrestbeere ........................................................... 742.5     Die Araber retten den Agrest  ...............................................................772.6     Gesundheit auf dem Schachbrett ........................................................ 822.7     Ein arabisches Kochbuch in Bayern .................................................. 872.8     Mit Kebab und Homadia gegen die Biertrunkenheit ................. 942.9     Übersetzung in Bildern – Tacuinum Sanitatis ...............................97
          3.   Die Renaissance 3.1     Die Technologie, der Krieg und die Küche ....................................1033.2     Die liebliche Säure im ersten gedruckten            deutschen Kochbuch ..............................................................................1063.3     Salssen und Tunken sind säuerlich ................................................. 1093.4     Der Blick auf die europäischen Nachbarn .....................................1123.5     Die weltoffene Küche der schwäbischen Bürgerstöchter ......1143.6     Von munteren Mönchen und armen Studiosi .............................1193.7     Die leidige Frage der Konservierung ..............................................1263.8     Agrastwasser am Hof des Mainzer Kurfürsten ...........................130



3.9     Vom vatikanischen Koch und den päpstlichen Lebern ...........1363.10   Ein Pfälzer in Rom – oder Kardinal in Agrest ...............................1403.11   Von Luther – oder vom Zucker ...........................................................144
          4.  In Küche, Apotheke und Hospital 4.1     Entführt aus der Schatzkammer der Apotheker .......................1494.2     Die Zuckerkontroverse ..........................................................................1534.3     Ein Medicus als diätetischer Seiltänzer? .......................................1564.4     Gestorbener Wein oder die Essigkontroverse ............................. 1624.5     Die medizinische Sonderrolle ............................................................1664.6     Agrest: Medizin für die Frauen ..........................................................1694.7     Agrest: Medizin für die Kinder .......................................................... 1714.8     Paracelsus oder die Vereinsamung der Köche ........................... 1744.9     Bei der Pest: Guete speis mit agrest ................................................. 1804.10   Vom Aufstieg der sauren Konkurrentin .........................................1864.11   Die Apotheker bleiben beständig .....................................................189
          5.   Der Geschmack und die Wörter5.1     Ausgerechnet Suppa inglese ............................................................... 1955.2     Eine historische Hochzeit – aus der Küchenperspektive ..... 2015.3     Die Devise lautet: Verfeinerung ........................................................ 2075.4     Wissenschaftlicher Landbau und neue Verjus-Varianten      2115.5     Wein- und Verjusernte rücken näher zusammen .....................2135.6     Rätselhaftes im Köstlich new Kochbuch von 1598 .................... 2175.7     Wenn das Wort – nicht aber die Sache verschwindet ............ 2205.8     In der Verwirbelungszone der Wörter .......................................... 2235.9     Ein philologisch-kulinarisches Verwirrspiel ...............................226
          6.  Die Klimakrise, der Krieg und die Küche 6.1     Eiszeit – auch kulinarisch .................................................................... 2336.2     Ohne Zukunftsperspektive bleibt nur der Blick zurück ........ 2376.3     Kulinarische Weltbürger: Die Niederländer ............................... 2426.4     Zwischen Mäßigkeit und Luxus ........................................................ 2456.5     Kontinuität und Verfeinerung ........................................................... 2506.6     Einblicke in die englische Küche ...................................................... 2546.7     Bei ganz alten Meistern in die Lehre .............................................. 2586.8     Gib etwas Agraz dazu, sonst schmeckt es nicht ........................... 262



6.9     Agrazes en grano – im Salat ................................................................ 2676.10   Si fuere tiempo de agraz ........................................................................272
          7.   Am Tisch der Gewinner7.1     Chaos und Ordnung ................................................................................2777.2     Der König liebt die Butter und verschmäht die Gabel ............ 2807.3     Im Hotel-Dieu rechnet man den Verjus in Hektolitern ...........2827.4     La Varenne – Erfinder und Traditionalist .....................................2857.5     Verjus de grain passt in das neue Konzept ................................... 2887.6     Zwischen Bewahren und Verändern ...............................................2917.7     Favorit ist die Zitrone – Verjus für den Notfall? .........................2937.8     Wie modern ist Hühnerfrikassee? ...................................................2977.9     Ein deutscher Poet entdeckt die Wonnen des Landlebens .....3027.10   Die Herausforderungen in Greflingers Vorlage ......................... 3077.11   Zur Handwerkskunst von Koch und Übersetzer .......................3127.12   Ich gebe nur einen Schatten davon…  .............................................. 3167.13   … das rechte Bild mag an dem Französischen 
           gesehen werden .........................................................................................3217.14   Vier klassische Rezepte und ihre Beschädigungen ..................327
          8.  Die Ordnung der Wörter8.1     Begriffe ohne Anschauung?................................................................. 3358.2     Jetzt geben die Wissenschaftler sich die Ehre ............................3418.3     Ein Wiedergänger unter neuen Segeln ..........................................3458.4     Wörtersuche in der kulinarischen Sammelbüchse .................. 3488.5     Von den Lücken im Alphabet ............................................................. 3518.6     Die stete Vermehrung des Gleichen ................................................ 3558.7     Kommt 1752 die Wende? .....................................................................3648.8     Die Politik macht reinen Tisch .......................................................... 3718.9     Es sind nicht alle Koch, die lange Messer tragen ......................... 3758.10   Wenn auch in Franken die Zitronen blühen ................................3788.11   Das alte Bündnis: Ärzte und Apotheker ........................................3848.12   Das Abc als Schleppnetz .......................................................................388
          9.  Das galante Jahrhundert 9.1     Berauscht vom Geschmack ................................................................. 3959.2     Das Paradox der Einfachheit .............................................................. 402



9.3     Pflanze den Verjus an die Nordseite der Mauer ........................... 4089.4     Menon entdeckt die bürgerliche Köchin .......................................4129.5     à la Bourgeoise und die Folgen ..........................................................4179.6     Wenn Bücher Bücher verschlingen .................................................4229.7     Verjus – im Kreisverkehr des Wissens ...........................................4279.8     Neue Früchte der Gelehrsamkeit – Verjus im Labor ............... 433
          10. Aus der Zeit gefallen10.1   Was den Schlemmern abhanden kommt ......................................44110.2   Die Guillotine und das Restaurant ...................................................44710.3   Verjus – ja, aber ........................................................................................ 45210.4   Kulinarische Befreiungsversuche .................................................... 45510.5   Agresto oder Agraz – die letzten Auftritte ................................... 46110.6   Wenn Goethe Verschiss buchstabiert ............................................. 46610.7   Das Raunen der Synonyme ................................................................. 47210.8   Ein zerbrochenes Narrativ .................................................................. 476
          11. Nicht überall regiert das Vergessen11.1   Der französische Korridor ...................................................................48311.2   Reflexion und Praxis – ein neues Bündnis ................................... 48811.3   Impulse der regionalen Küche .......................................................... 49411.4   Von Sauerwein bis Weinsauce ............................................................50111.5   Überleben im kulinarischen Reservat ........................................... 50311.6   Was noch aussteht .................................................................................. 506
AnhangDanksagung ......................................................................................................... 513Die Quellen ...........................................................................................................514



RezepteEier mit Zwiebeln ...................................................................................................44Weiße oder grüne Knoblauchsauce für Geflügel oder Rindfleisch ............................................................................44Sauce rapée ................................................................................................................44Rührei mit Verjus an Fleischtagen ..................................................................44Jance à aulx ................................................................................................................46Eine Mahlzeit für unerwartete Gäste ...........................................................46Verjus als Fleckenwasser ....................................................................................46Gegrillte Wacholderdrossel ...............................................................................66Ein junges Huhn in Agrest ..................................................................................66Zicklein mit Knoblauch und Agrest ...............................................................70
Hener oder tauben basteten machen .......................................................... 116Fisch in einem Tontopf zu machen ..............................................................116Eine Lachspastete zu machen ........................................................................116Pasteten, die einer auff einmal kan in das Maul schieben .................134Eine deutsche Torte ........................................................................................... 202Torte alla Tedesca .............................................................................................. 204Eingedickter Agrest ............................................................................................206Heller Agrest ..........................................................................................................206Weiße Mandelsauce ...........................................................................................206Auberginen nach maurischer Art ............................................................... 266Eine Sauce für alle Gerichte ............................................................................486




