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1  Finleitung

1.1  Buchbeschreibung

Beim Biindner Kochbuch von 1559 handelt es sich um eine profane
Sammelhandschrift in deutscher Sprache mit Texten zur Kochkunst und
teilweise zur Medizin. Es befindet sich im Staatsarchiv Graubiinden mit der
Signatur StAGR NH.2. Die Deckel vorne und hinten bestehen aus Perga-
ment, das vom Alter gewellt und vorne oben nach aussen eingerollt ist. Der
urspriingliche Riicken bestand vermutlich ebenfalls aus Pergament, fehlt
aber heute. Es sind jedoch zahlreiche Einstichstellen an den Buchdeckeln
vorhanden, an denen der Riicken frither befestigt gewesen sein muss. Die
beiden Deckel waren gegen den Riicken geknickt und bedeckten zusammen
rund zwei Drittel des Riickens; das Riickenstiick war urspriinglich mit die-
sen abgeknickten Deckelteilen verniht. Auf der Innenseite waren die zwei
Deckel mit nicht mehr benétigtem, beschriebenem Papier beklebt. Jenes
auf dem vorderen Deckel lisst die Schreiberhand 5 (vgl. unten) erkennen,
jenes auf dem hinteren Deckel zeigt eine kaum mehr lesbare, im Kochbuch
nicht erscheinende Handschrift.

Das Kochbuch konnte mit Lederriemen zugebunden werden. Je zwei waren
am vorderen und hinteren Deckel befestigt und zwar wie folgt: Lederstreifen
von rund 30 cm Linge und knapp 1 cm Breite waren auf der Innenseite des
Deckels hinten beim Riicken mit Garn befestigt und verliefen offen auf der
Innenseite des Deckels bis ca. 2 cm vor das Ende des Deckels. Sie wurden
durch Schlitze im Pergament nach aussen gefithrt und konnten dann paarweise
verkniipft werden. Ein noch vorhandener, beige-orange farbener Lederstreifen
ist immer noch sehr geschmeidig und diirfte aus Hirschleder bestehen.

Das Kochbuch weist ein Format von 21,0 x 15,0 cm auf, teilweise gering-
figig kleiner, unter anderem infolge Abniitzung; das Buch ist 3 cm dick. Vor
einem alphabetischen Verzeichnis ist ein Bund aus zehn Blittern im Format
20,6 x 14,3 cm eingefligt. Weiter vorne, zwischen den Blittern 134 und 135,
sind vier Blitter im Format 18,8 x 14,8 cm eingefiigt, die aus einem einzigen
zusammengefalteten Blatt bestanden. Dies ist daran ersichtlich, dass zwei
der (unbeschriebenen) Blitter oben noch nicht aufgeschnitten sind. Zum
Buch gehéren noch zwei Buchzeichen (12,7 x 4,8 cm und 10,2 x 2,5 c¢m)
aus gleichem Papier wie das Buch; das grossere ist einseitig mit Zahlungsver-
merken (vermutlich Steuerangaben) beschrieben. Das Kochbuch umfasste
vermutlich 172 Blitter (344 Seiten), von denen einige Seiten unbeschrieben,



angerissen oder beschnitten sind. Heute sind noch 155 Blitter erhalten; die
Blitter 5066 fehlen.

Das Papier des Buchs ist von nicht ganz einheitlicher Qualitit, was
teilweise auf das unterschiedliche Alter einzelner Teile zuriickzufiihren sein
mag. Manchmal ist das Papier etwas heller, dann wieder etwas dunkler und
stockfleckiger. Die einzelnen Biinde sind am Rand verschieden stark abge-
griffen, was vermuten lisst, sie seien teilweise erst spiter zusammengefiigt
worden. Das Blatt 31 und die untere Halfte des Blattes 30 diirften schon friith
herausgeschnitten worden sein. Sie enthielten wahrscheinlich ein Medizinal-
rezept, das nicht mehr vorhanden ist; es gibt auch keine Hinweise darauf im

alphabetischen Register.
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Abb. 1: Das Kochbuch hat das Format 21 x15 cm.
Abgebildet ist der vordere, oben eingerollte Pergamentdeckel mit einem der
urspriinglich zwei Hirschleder-Riemchen fiir das Zubinden des Buchs.
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Abb. 2 (oben): Innenansicht des mit beschriebenem Papier beklebten vorderen Deckels
und der nur noch teilweise vorhandenen ersten Seite mit dem Text «1559
Ein Schon Koch[b]uch».

Abb. 3 (unten): Riicken des Buches.
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Das auf den Pergamentriicken geklebte Vorsatzblatt ist ein bereits beschrie-
benes Blatt, das auch Teile eines Rezepts enthilt und von der gleichen Hand
stammt wie der Grossteil des Kochbuchs. Das hintere Blatt stammt von
einer anderen Hand und ist nicht mehr entzifferbar. Ein fragmentarisches
Buchzeichen aus Papier findet sich auf einer Seite von gleicher Hand wie der
Grossteil des Kochbuchs und ist wie folgt beschriftet:
R 170: den 19 horning nam fie den

diftilier hafen Und Zalt mier

den obigen Zins bis dato Und

an die {um 4 %2 fl, {o blibt noch fl 9 ¥2
R 171: den 14 Juli gibt {ie mier 4 fl. 10 bz.

1.2 Textbeschreibung

Der Text des Kochbuchs ist nicht aus einem Guss. Die Schriften lassen auf
vermutlich fiinf Hinde schliessen. Die Unterschiede zeigen sich nicht nur im
Schriftduktus, einschliesslich der Abkiirzungen und der diakritischen Zeichen,
sondern im Gebrauch von klar erkennbaren oder in den Text integrierten
Rezepttiteln, in der Anrede an den Leser und teilweise in sprachlichen Be-
sonderheiten. Zu unterscheiden sind folgende Schreiberhinde:

Hand 1:  Seiten 1r—28r Rezepte 1-116
Hand 2:  Seiten 28r — 30v Rezepte 117 - 122
Hand 3: Seiten 32r — 35v Rezepte 123 — 132 (Medikamente)
Hand 4:  Seiten 36r — 40r Rezepte 133 — 146

Hand 5: Seiten 40r — Schluss Rezepte 147 - 515

Die Tinte ist grundsitzlich braun, gelegentlich aber sehr dunkel. Sie ist nir-
gendwo so verdiinnt, dass sie schlecht lesbar wire. Fiir die Unterscheidung
der Hinde hilft die Tinte wenig. Fin besonders helles Braun weist die Hand 4
auf. Bei der sich iiber fast 70 Prozent der Rezepte erstreckenden Hand 5 kann
an zahlreichen Stellen eine Fortsetzung mit anderer Tinte festgestellt werden,
z.B. auf den Seiten 42v, 72r, 80r etc. Wihrend an diesen Stellen ein Tinten-
wechsel innerhalb einer bestimmten Seite feststellbar ist, fillt gelegentlich zu
Beginn eines (oft nur vermuteten) neuen Bundes ein Tintenwechsel auf, so
dass die nachtrigliche Einfligung eines Bundes wahrscheinlich erscheint. Dies
trifft vor allem dort zu, wo — bei gleicher Hand — die Schriftgrosse und die
Papierqualitit und -grosse dndern, wie etwa beim Rezept 426. Die schlechteste
Qualitit ist bei den Rezepten 461-464 anzutreffen, wo das Papier saugfihig
ist und den Text auf der Riickseite durchscheinen lisst.
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Es lasst sich generell festhalten, dass die ersten 30 Blitter (Hinde 1 und
2) sorgfiltiger geschrieben sind als der gesamte Rest, und zwar in verschiede-
ner Hinsicht. Bis und mit Blatt 35 (Hinde 1 bis 3) sind die Seiten mit zwei
senkrechten Linien versehen, welche innen und aussen Rénder von gut 2 cm
frei lassen und den Text auf eine Breite von 10,5 bis 11,0 cm begrenzen. Aller-
dings wird die rechte Begrenzungslinie schon von den Hinden 1 und 2 6fters
tiberschritten und dann bei der dritten Schreiberhand ginzlich missachtet.
Bei Hand 4 ist nur noch eine linke Textbegrenzungslinie eingezeichnet. Diese
Linie wird nur beim Textanfang der Rezepte mit dem nach links geriickten
Wort «Nim» missachtet, wihrend sich der iibrige Text an die Begrenzung hilt.
Die Hand 5 verzichtet normalerweise auf Begrenzungslinien, doch ist der Text
links oft so sauber ausgerichtet, dass an eine nachtriglich wieder entfernte
Linie zu denken ist. Gelegentlich tauchen auch bei der Hand 5 wieder linke
und rechte Begrenzungslinien im Abstand von rund 10,5 c¢m auf, die jenen
zu Beginn des Buchs entsprechen. Interessanterweise scheinen die so linierten
Seiten deutlich dlter zu sein als die vorausgehenden oder nachfolgenden Seiten:
Sie sind stockfleckiger und an den Réndern stirker abgegriffen. Beispiele dafiir
sind die Blatter 67— 68, das Blatt 73 und die Blitter 84 —88. Hierbei handelte
es sich vermutlich um bereits von der Hand 1 formatierte Blitter, bei denen
allerdings die rechte Begrenzungslinie durch die fiinfte Hand durchwegs
unbeachtet geblieben ist.

Abgesehen davon, dass das Blact 18 und die Blitter 50—66 fehlen, ist das
Buch bis und mit Blatt 132 korrekt paginiert, wenn auch die Blattnummern
bei stark abgegriffenen Blittern nicht mehr immer lesbar sind. Nach dem
Blatt 132 kommt félschlicherweise wieder ein Blatt 131, dann folgen vier leere
Seiten, worauf die Paginierung mit Blatt 133 wieder korreke bis Blact 139
fortgesetzt wird, allerdings unterbrochen von einigen nicht paginierten und
teilweise leeren Blittern. Anschliessend kommt nochmals ein Blatt 139, bevor
nach Blatt 144 ein alphabetisches Verzeichnis tiber zehn Seiten folgt. Nach
diesem Verzeichnis kommen erneut Rezepte, wobei die Paginierung jetzt mit
Buchstaben erfolgt, beginnend mit 2 und endend mit 5. Das Inhaltsverzeichnis
enthilt rund 460 Verweise, einschliesslich jener fiir die heute fehlenden Seiten
50-066, die sich damit hinsichtlich ihres Inhalts einigermassen bestimmen
lassen. Nur unvollstindig im Inhaltsverzeichnis erfasst sind die nach dem
Verzeichnis folgenden, mit Buchstaben paginierten Blitter.
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1.3 Die fiinf Schreiberhinde

Bei den Schreibern 1 und 3 bestehen die Titel in der Regel aus einem Gerichr,
gefolgt von einem Verb im Infinitiv, meist «<zu machen», oder einem anderen
passenden Verb. Beispiele dafiir sind: «Kelber wurst zumachen», «Rebhiiener
zusieden», «Speis zugilben». Beim Schreiber 2 lauten die Titel: «Wie man ...
machen soll». Die Schreiber 4 und 5 sind freier in der Titelwahl. Teilweise
wird nur das Gericht angegeben, z.B. «Gebratene Hechtlebern», «Karpfen
gefiilt», «Enis brotli»; teilweise folgt noch ein Verb im Infinitiv.

Die Hinde 1 und 2 zeigen sehr deutliche Titel mit grosserer und steilerer
Schrift, bei der Hand 1 gefolgt vom in der ersten Zeile leicht eingeriickten
Text, beginnend mit «Wildu». Bei der Hand 2 ist der auf den Titel folgende
Text nicht eingeriickt und beginnt mit dem Wort «Nemmet, wobei dieses
Wort — oder manchmal auch die ganze erste Textzeile — dhnlich wie der Titel
hervorgehoben ist. Bei den Hinden 3-5 sind die Rezepttitel nicht mehr
hervorgehoben, ausser dass der Titel eingemittet ist. Die Titel lassen sich
aber teilweise nur noch mit Miihe erkennen, weil sie sehr oft nicht mit einem
Grossbuchstaben beginnen.

Bei der dritten Hand beginnen die Rezepte mit einem kleinen Einzug des
Schreibers. Die Hinde 2 und 5 beginnen iibergangslos mitten auf einer Seite.
Nur Hand 2 bemiiht sich — mit bescheidenem Erfolg — um kunstvolle Initia-
len bei den Titeln oder beim Wort «Nemmet» am Textanfang. Auf Seite 29r
lasst sich noch deutlich erkennen, dass der Schreiber den Titel und das erste
Wort des Textes mit einem Bleistift vorgezeichnet hat. Er bemiiht sich auch
sonst um teilweise kunstvolle Anfangsbuchstaben und Unterlingen im Text,
ohne dass das Resultat zu tiberzeugen vermag. In seltenen Fillen (bei Hand
5) steht links vom Rezepttitel ein «AP», so etwa bei Gebick und Latwerge
(Seiten 80v, 82v, ar), dessen Bedeutung sich nicht erkennen lisst.

Die sprachlichen Aspekte der ersten Hand werden in den Kommentaren
unter Ziffer 6.1, jene der fiinften Hand unter Ziffer 6.2 niher untersucht.
Im Folgenden werden die Schriften der fiinf Hinde anhand typischer Text-
merkmale kurz vorgestellt.

Hand 1:

Der Text ist linksbiindig an einer deutlich erkennbaren senkrechten Linie
ausgerichtet, wihrend rechts die Begrenzung durch eine senkrechte Linie
nicht konsequent beachtet wird. Die Titel sind deutlich grosser als die Texte,
eingemittet, in steilerer Schrift. Der dem Titel folgende Text ist bei der ersten
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Zeile eingeriickt. Am Ende der Texte, meist unter der letzten Zeile, folgt in der
Regel ein 4t mit unklarer Bedeutung (dito, dicit, dotis tempore ?), wihrend
die Texte nicht durch Punkte abgeschlossen werden. Vokale sind teilweise
mit Akzenten versehen, so vor allem die # und y. Die Rezepte beginnen mit
«wildu», «wilt du» oder dhnlichen Ausdriicken.
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Abb. 4a und 4b: Rezept 45 (Pastete) und Rezept 66 (Holunderbrei).
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Hand 2:

Die linke Begrenzungslinie wird einigermassen, die rechte kaum eingehalten.
Die Titel und die erste Textzeile sind deutlich grésser und steiler als die folgen-
den Zeilen und zeigen ein anderes Schriftbild, teilweise mit ausgeschmiickten
Buchstaben beim Wortanfang. Der Textanfang ist nicht eingeriickt. Einzelne
Buchstaben, z.B. die 4, g und 4, weisen teilweise grosse Unterlingen auf; die
sind mit diakritischen Zeichen versehen. Die Texte beginnen oft mit «Nemmett».
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Abb 5a und 5b: Rezept 118 und Rezept 122.
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Hand 3:

Die linke Begrenzungslinie wird einigermassen, die rechte gar nicht beachtet.
Titel und Texte unterscheiden sich nicht, doch sind die Titel eingemittet. Die
Schrift ist senkrecht, elegant und schnell geschrieben. Buchstabenverdoppe-
lungen sind durch Uberstreichen gekennzeichnet.

Abb. 6a und 6b: Rezept 123 und Rezept 125.

18



Hand 4:

Die rechte Begrenzungslinie fehlt, die linke wird einigermassen eingehalten,
ausser bei der ersten Textzeile, die links der Linie beginnt. Die Titel sind etwas
grosser, steiler und kriftiger geschrieben als die Texte. Die Texte weisen eine
deutliche Schrigschrift auf, schriger als bei den Hinden 1 und 2. Die Texte
beginnen mit «/Vim», wobei das NV etwas hervorgehoben ist.

Abb. 7a und 7b: Rezept 134 und Rezept 137.

19



Hand 5:

Die Begrenzungslinien fehlen teilweise, werden gleichwohl links gut einge-
halten. Die Titel sind kaum von den Rezepttexten zu unterscheiden, ausser
dass sie einigermassen eingemittet sind. Die Schrift ist dhnlich schrig wie bei
der Hand 1, ist aber grosser und deutlich unsorgfiltiger und unregelmissiger.
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Abb. 8a und 8b: Rezepte 149 und 204.
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Erst von der Hand 5 an tauchen, in der Regel am linken Rand, Ergénzungen
und Korrekturen auf, meist mit im Uhrzeigersinn oder Gegenuhrzeigersinn

gedrehter Schrift, oft auch ohne Drehung. Meistens wird die Stelle des Ein-
schubs im Text mit einem Kreuz oder einem anderen Zeichen markiert.
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Abb. 9a und 9b: Rezepte 317/318 und 198.
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Nicht typisch, aber besonders interessant ist die erste Ergidnzung auf der Seite
46v (Rezept 168). Es wird erldutert, wie man einen verdorbenen «win zurecht
bringen» konne, mit der Erginzung am Rand, dies habe «bei obsich genden
mon» zu erfolgen. Typischer sind Erginzungen mit weiteren moglichen
Gewiirzen oder mit Alternativen wie Honig statt Zucker. Wichtig ist hier
vor allem, dass fast alle Randbemerkungen von gleicher Hand stammen wie
der Text (und die gleiche Tinte erkennen lassen), also méglicherweise wih-
rend oder kurz nach der Niederschrift der Rezepte erfolgten. Nachtrigliche
Randbemerkungen lassen sich an der im Vergleich zum Text helleren oder
dunkleren Schrift erkennen. In sehr seltenen Fillen ist die Moglichkeit in
Erwigung zu ziehen, eine Randbemerkung oder Textkorrektur sei von einer
spateren Hand erfolgt. Auffillig ist eine eingeheftete Randnotiz zwischen den

Seiten 86v und 87r.
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1.4 Herkunft und Alter des Kochbuchs

Das Kochbuch stammt aus der Kiiche des bischoflichen Schlosses in Chur,
wie aus einer Reihe klarer Indizien hervorgeht:

* Auf Seite 32r setzt Schreiberhand 3 mit folgendem Ingress vor dem ersten
Rezept ein: Ad. d. 15.en tag Junij 1604 Chur / G.G.G.V.G. Amen /
Volgend ettliche herrliche und schone / wie ouch bewiirte kunst stiickl.
Die Bedeutung der Abkiirzung konnte nicht klar ermittelt werden. Es
diirfte sich um einen frommen Wunsch handeln, etwas im Sinn von
«Gott Gebe Gnade Und Gelingen».

* Es tauchen vereinzelt Churer Masse auf, z.B. «80 Churer mas most»
(S. 42r); «Nim zu Kurer Viertel win folgende sache» (S. 471); «Nim
30 Curer mas gutt rotten win» (S. 47v); «Nim zu 30 Kurer mas win»
(S. 47v); «ein halbe krinen siisser Schmalz» (S. 68v), «12 krina fleisch»
(S. 137v), wobei zu bemerken ist, dass die Krinne eine Biindner Mass-
einheit ist.

* Einzelne Gerichte und Speisen weisen in die Ostschweiz, wie etwa Salsiz
und Schiibling, andere kommen aus Norditalien, z.B. Mortadella, Mai-
linder Biscottini oder Marroni. Zweimal tauchen auch Familiennamen
(Scandolera, Puntisella) aus dem siidbiindnerischen Raum auf, wobei
diese Erwidhnungen schwierig zu interpretieren sind.

* Die Gerichte und insbesondere die teilweise teuren Gewiirze zeigen,
dass es sich nicht um ein Kochbuch fiir das Biirgertum handeln kann.
Der geringe Anteil an Wildgerichten und die relativ grosse Bedeutung
von Fischen weist darauf hin, dass es sich wohl auch nicht um das
Kochbuch eines adligen Haushalts handeln kann. Es betrifft cher die
Kiiche fiir Geistliche, die auf die Einhaltung von Fastenregeln Riick-
sicht nehmen muss.

* Dem ersten Eindruck nach zu schliessen, ist der Text (vor allem die
Eintrige von Hand 5) in Schweizer Dialekt verfasst. Stellenweise
tauchen Worter mit dem typisch biindnerischen Schluss-a auf: z. B.
Bolla, Duba, Fasta, Kela, Kestena, Krina, Kiitana, Latwerga, Lemona,
Lempa, Pomarantza, Scharwilada, Schungga, Schiissla, Supa, Truba;
driha, fiilla, gwiirflata Speck, iserna Teckel, wiema. Andere typisch
biindnerische Ausdriicke stellen Pitten, Lungenwurst, Beinwurst
oder chlocke dar.

* Ein inhaldicher und sprachlicher Vergleich mit anderen Kochbiichern
des 16. Jahrhunderts konnte aufzeigen, inwieweit allenfalls Rezepte
tibernommen oder abgeschrieben worden sind. Dies ist insbesondere
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bei den zehn Rezepten zur Weinherstellung der Fall, fir welche eine
weitgehende Ubereinstimmung mit der Frankfurter «Koch- und Kel-
lermeisterei» von 1566 besteht, wie Eliane Schenk feststellen konnte

(vgl. Kap. 6.2).

Das Titelblatt mit dem Titel Ein schin Kochbuch (wobei das & irrtiimlich
vergessen ging) verzeichnet prominent das Jahr 1559. Auf dem Blartt 32r ist
die Jahreszahl 1604 angegeben (Hand 3). Weitere Jahreszahlen sind nicht
zu finden, doch ist anzunehmen, dass die Eintrige der Hinde 4 und 5 noch
spater erfolgten. Fiir deren Datierung konnen vor allem die sprachlichen
Aspekte Anhaltspunkte geben. Allerdings kann fiir die Rezepte ein Terminus
post quem von 1604 vermutet werden, wenn wir davon ausgehen, dass die
finf Hinde in chronologischer Reihenfolge eingeordnet sind. Damit handelt
es sich hier aufgrund der klar datierten iltesten Teile wohl um das ilteste
Schweizer Kochbuch. Auch Schriftart, Wortwahl und Sprachstil stimmen
mit diesen Jahreszahlen einigermassen {iberein, da manche Ausdrucksweisen
schon im 15. Jahrhundert tiblich gewesen zu sein scheinen.

Die Sprache der Schreiberhand 5 charakterisiert sich ausserdem durch
eine bemerkenswerte Homogenitit. Allfillige Vorlageneinfliisse und -abhin-
gigkeiten sind kaum sichtbar und spielen eine untergeordnete Rolle. Mit
grosser Wahrscheinlichkeit ist der Verfasser der Rezepte ein Einheimischer
oder zumindest ein mit den Churer Sprachverhiltnissen Vertrauter (aus
dem Rheintal oder der weiteren Ostschweiz).

Zum Diphthongierungsstand der Hand 5 ist zu sagen: Sie verwendet
neben vielen alten Monophthongen auch viele neue Diphthonge (ohne
erkennbaren Bezug zu allfilligen Vorlagen). Insgesamt erscheint der dies-
beziigliche Lautstand relativ modern, sodass dies fiir eine Datierung der
finften Hand auf Anfang des 17. Jahrhunderts spricht. Der Text wurde
wohl nicht iiber Jahrzehnte hin, sondern nur bis ca. 1620 erginzt.

1.5 Geschichtliches und kulturelles Umfeld

Die Dibzese Chur umfasste im Hochmittelalter das Gebiet des heutigen
Kantons Graubiinden ohne das Puschlav, das Sarganserland, das siidliche
Vorarlberg (Drusental) und den Vinschgau. Die bischofliche Landesherrschaft
war fiir die Territorialbildung massgebend und gliederte sich in ein Dutzend
Talschaften. Das Puschlav unterstellte sich erst 1408 der bischoflichen Herr-
schaft. Neben dem Bistum Chur konnte auch die Abtei Disentis eine geistliche
Herrschaft ausbilden. Die Grafen von Sax-Misox verkauften 1483 ihren Besitz
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in der Surselva an den Bischof von Chur. Anders als die Adelsgeschlechter
gelang es dem Bischof seine Stellung auszubauen.

Daneben schlossen sich die Gerichtsgemeinden zu Biinden zusammen:
1367 Gotteshausbund, 1395 Grauer Bund und 1436 Zehngerichtebund. Aus
dem Zusammenschluss ergab sich der Freistaat der Drei Biinde, der sich 1524
eine Verfassung gab, mit den Gerichtsgemeinden als souverinen Gliedern.
1512 erwarben die Drei Biinde das Veltlin. Dieses gehorte, mit einem Un-
terbruch 1620—-1639, bis 1797 als Untertanengebiet zu den Drei Biinden.?

Die heute ebenfalls zum Bistum Chur gehérigen Gebiete der Innerschweiz
und der Kantone Ziirich und Glarus gehérten urspriinglich noch nicht zum
Bistum Chur, ausser einem kleinen nérdlichen Stiick des Glarnerlands. Das
Bistum Chur grenzte im Nordwesten an das riesige Bistum Konstanz, im
Siiden an die Bisttimer Mailand und Como, im Osten an die Kirchenprovinz
Salzburg mit den heutigen Bistiimern Feldkirch und Innsbruck (ehemals
Brixen).

In den Jahren 1523 27 war Chur ein Zentrum der reformatorischen Be-
wegung, die versuchte, die weltlichen und kirchlichen Herrschaftsrechte des
Bischofs von Chur abzul8sen und die geistliche Gerichtsbarkeit abzuschiitteln.
1553 wurde mit der Confessio Raetica eine Synodalordnung verabschiedet,
doch kam der Aufbau einer flichendeckenden Landeskirche erst 1628 zum
Abschluss. Um 1560 stand das Bistum mehrmals kurz vor der Auflésung, doch
begann 1578, nach dem Konzil von Trient, die Katholische Reform Fuss zu
fassen.” So erfolgte allmihlich die Konfessionalisierung der beiden Kirchen
und die Durchdringung der gesamten Bevilkerung. Die Reformation hatte um
1520 auch in Osterreich Fuss gefasst und erreicht bis 1570 eine dominierende
Stellung, wurde aber im Zuge der Gegenreformation und des Dreissigjihrigen
Kriegs von den Habsburgern wieder weitgehend zuriickgedringt.

Das 16. und 17. Jahrhundert waren immer noch Zeiten der Pest, wie dies
in den Medizinalrezepten 248 und 488 deutlich wird. Im 16. Jahrhundert
sind Pestepidemien in den Jahren 1517, 1530, 1541, 1550, 1564/65, 1585
und 1595 verzeichnet, im 17. Jahrhundert nur noch in den Jahren 1611,
1629, 1635 und vereinzelt 1668.4

Seit dem Spétmittelalter ging der Ackerbau in Graubiinden zugunsten
der Viehwirtschaft zuriick. Es wurde vor allem Magerkise und Butter

1 SaBLONIER (2000), S. 268-270.

2 HLS 5, S. 625—-632 (Graubiinden, 14.-18. Jh.).

> PrrsteR Ulrich: Konfessionskirchen und Glaubenspraxis, in: HBG, Band 2, Chur 2000,
S. 203-236; Fiscuer (2017), S. 185-198.

4 MarTMULLER (1987), S. 475f.; HLS 9, S. 631—633 (Pest); HLS 3, S. 47—48 (Biindner Wirren).
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hergestellt, im Oberengadin ab 1520 auch schon Fettkise. Im Domleschg
und im Rheintal gab es Rebbau und Obstkulturen und weiter siidlich
Kastanienhaine. 1473 wurde der Weg durch die Via Mala eréffnet. Fiir die
wichtigsten Pisse — Spliigen, San Bernardino, Julier und Septimer — wur-
den Verbinde gegriindet, die ein Transportmonopol hatten und fiir den
Unterhalt der Wege sorgten. Dank des Transitausbaus entwickelte sich der
Handel von frischer und eingesottener Butter (Schmalz), Kise und Jung-
vieh gegen Wein, Getreide, Reis und Mais. Der Grossviehexport ging vor
allem in die Lombardei und wickelte sich oft tiber die dortigen Jahrmirkte
ab.’ Bis gegen Ende des 17. Jahrhunderts frequentierten jedoch auch ita-
lienische Viehhindler die Biindner Mirkte. Reis diirfte sich im Bergell im
16. Jahrhundert, Mais (und damit Polenta) im 18. Jahrhundert verbreitet
haben. Fiir Getreide deckten sich die Biindner vor allem auf dem Ziircher
Kornmarkt ein. Salz wurde in Graubiinden nicht gewonnen und musste seit
jeher eingefiihrt werden, vor allem aus Hall im Tirol oder aus Reichenhall
in Bayern, wihrend das Meersalz aus Venedig nicht beliebt war. Die Stadt
Chur verfiigte innerhalb ihrer Mauern iiber ein Salzmonopol.®

Die Biindner Zuckerbicker hatten einen ausgezeichneten Ruf, der sich
bis ins Spatmittelalter zuriickverfolgen ldsst. Schon 1458 lisst sich ein Enga-
diner Zuckerbicker in Venedig nachweisen. Angehende Zuckerbicker oder
Konditeure mussten bereits als Jugendliche ihr Biindel schniiren und sich auf
den Weg in die Fremde machen, denn im Biindnerland gab es dafiir keine
Ausbildungsméglichkeit.”

Wein war das wichtigste Getrink und gehérte zu jeder Mahlzeit. Wir diirfen
uns dabei aber nicht einen Wein vorstellen, der mit dem heutigen vergleichbar
wire. Heute wiirden wir den damals tiblichen Wein kaum mehr trinken. Ent-
sprechend zahlreich sind denn auch die Rezepte zur Verbesserung oder zum
Wiirzen des Weins. Wein war eben damals noch kein Genussmittel, sondern
ein Alltagsgetrink und wurde mit Wasser gemischt getrunken. Der Wein spielte
aber auch als Zahlungsmittel eine Rolle und war oft ein Lohnbestandteil. Reben
wurden im Churer Rheintal und in der Herrschaft Maienfeld angebaut, vor
allem aber auch in den Siidtilern und im Veltlin.? Es darf wohl angenommen
werden, dass an der bischoflichen Tafel vor allem Veltliner aufgetischt wurde,
obwohl in den Kochrezepten die Herkunft des Weines in der Regel nicht er-
wihnt wird. Von Weisswein ist etwas o6fter die Rede als von Rotwein, was aber

> HiLriker (2000), S. 67-72; Maruieu (2000), S. 31-32.

¢ HiLriker (1993), S. 44.

7 Karser (1985), S. 11-18; MicHagL-CarLiscH (2014), S. 235.
8 Hivriker (1993), S. 35—36; Hivriker (2000), S. 67.



natiirlich wenig tiber die Trinkgewohnheiten aussagt. Bier und Most kamen als
Getrinke erst im 17. und 18. Jahrhundert allmihlich auf.’

In den Rezepten fehlen zahlreiche Aspekte, iiber die wir gerne mehr gewusst
hitten. So werden beispielsweise die Jahreszeiten nie erwihnt, obwohl diese
bei Wildgerichten, Friichten und Beeren sehr wohl eine Rolle gespielt haben
diirften. Es werden auch keine Angaben dariiber gemacht, welche Gerichte
fiir heisses oder kaltes Wetter besonders geeignet waren. Erstaunlich ist al-
lerdings, dass sogar die Fastenzeit nicht thematisiert wird, obwohl es sich bei
gewissen Gerichten um spezifische Fastengerichte gehandelt haben diirfte.'
Es wird auch nicht zwischen Alltags- und Festessen unterschieden, sodass wir
auch keine Information iiber die Speisenfolge bei einem mehrgingigen Essen
erhalten. All das zeigt, dass sich die Rezepte an K&che richteten, die solcher
Informationen nicht bedurften. Nicht ganz selbstverstindlich ist zudem,
dass die bis weit ins 17. Jahrhundert hinein immer noch wichtige Saftelehre
(Humorallehre) in den Rezepten keinen Widerhall findet, obwohl man aus
vielen Rezepten herausspiirt, dass Kochen und Heilen als zwei Seiten derselben
Miinze betrachtet wurden."!

In der Frithen Neuzeit war es in den Stidten der Alten Eidgenossenschaft
tiblich, das Friihstiick schon zwischen 4 und 5 Uhr, das Mittagessen um 11
Uhr und das Abendessen zwischen 18 und 19 Uhr einzunehmen. Ob das
so dhnlich auch am Bischofssitz in Chur der Fall war, entzieht sich unserer
Kenntnis. Man musste sich aber zweifellos nach den natiirlichen Lichtver-
haltnissen richten, da die kiinstliche Beleuchtung schwierig und teuer war.
Die Hauptmahlzeit war jedenfalls das Mittagessen, wihrend das Abendessen
wohl in der Regel nur aus Brot, Kise und Wein bestand. Das Frithstiick
diirfte aus einem Getreidebrei oder einer Suppe mit Brot bestanden haben.
Der Getreidebrei wurde vermutlich oft aus Hirse zubereitet, deren Anbau sich
im Biindner Oberland bis in die Gegenwart erhalten hat. Neben der Mehl-
suppe haben sich auch Mehlspeisen wie Ribel, Tatsch und Maluns teilweise
als traditionelle Friihstiicksspeisen erhalten. Der Brotkonsum diirfte bei allen
Mabhlzeiten hoch gewesen sein, auch wenn dies in den Rezepten nicht zum
Ausdruck kommt. Es ist anzunehmen, dass die Kleriker Weissbrot assen, die
am Bischofssitz titigen einfachen Leute aber Roggenbrot, denn Weissbrot war
dreimal so teuer wie Roggenbrot. Daneben spielten Milch, Ziger und Kise
zweifellos eine grosse Rolle.'

? SprECHER (1875/1951), S. 29-32.

10 Vgl. dazu Kap. 4.

' RippmaNN (2010), S. 167-170.

12 Weiss (1946), S. 137f.; Hauser (1987), S. 101-110; Repowsr (2017), S. 78f.
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Wir stossen in einigen Rezepten auf typische Biindner Spezialititen, wie
etwa Beinwurst oder Salsiz. Manche (erwartbaren) Spezialititen tauchen aber
in den Rezepten nicht auf, weil sie nicht selbst zubereitet werden mussten,
sondern fertig gekauft werden konnten. Dazu gehért beispielsweise die En-
gadiner Nusstorte (zurta da nusch), der Miirbeteigfladen (fuatscha grassa) oder
der Rosinen-Weggen (biitschella). Dazu kamen auch noch norditalienische
Spezialititen.

Die alten Biindner Kochkiinste sind — ausser im vorliegenden Kochbuch —
nicht iiberliefert. Die ersten gedruckten Kochbiicher aus Graubiinden schei-
nen erst aus der Zeit um 1900 zu stammen. In den folgenden Jahrzehnten
hat dann aber die Zahl der Kochbiicher von Biindnern und Biindnerinnen
enorm zugenommen. Das Staatsarchiv Chur verfiigt iiber einige Vorldufer
dieser Kochbiicher, zum Teil mit ausfiihrlichen Angaben iiber den Fischfang
und iiber die Herstellung von Medikamenten, Lebensmitteln und Farben.™
Im 16. Jahrhundert hielt man sich, soweit iiberhaupt notig, an die andernorts
erschienenen Kochbiicher, wie etwa jenes der Philippine Welser von 1545
aus Augsburg, oder jenes der Anna Wecker von 1598, vermutlich aus Basel'.
Das Fehlen alter Biindner Kochbiicher diirfte auch damit zu tun haben, dass
viele Rezepte nur miindlich tiberliefert wurden.

137 B.StAGR B/N 1294, B/N 1243, B 132, B 995 oder B 1042. Zum Festmenii der Boten der
Drei Biinde von 1776, das viel Siisses mit Scharfem kombiniert, vgl. CoLLENBERG (2018),
S.58-59.

4 PeTER (2008), S. 53 und 55.
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