Beranovd, Magdalena: [idlo a piti v pravékn a ve stredovékn [Essen und Trinken in
Alfrertum und Mittelalter].

Academia, Praha 2005, 359 8., zahlr. Abb.

Die Liste der tschechischen Titel, die in den letzten Jahrzehnten zur Geschichte der
Ernihrung erschienen sind, ist nicht besonders lang und so weckt jede ecwas grofle-
re Arbeit zu diesem attraktiven Thema verstindlicherweise eine gewisse Neugierde.
Magdalena Beranovi ist, obgleich sie sich in der Vergangenheit vor allem mic der
Problematik der alten Slawen beschiftigt hat, auf diesem Gebiet kein Neuling. Ihre
Arbeit iiber ,Essen und Trinken in Altertum und Mittelalter” kniipft an die lange
Reihe ibrer fritheren Publikationen an: an ein Buch iiber ,Essen und Trinken zur
Zeit Rudolfs 11.% von 1997, das auch in einer deutschen Version auf den Markre kam,
den Titel ,, Wie aff man in der Antike — Ein rdmisches Kochbuch® aus dem Jahr 2000,
das Beranova gemeinsam mic Jaroslav Refitko verfasst hat, und ein Werk iiber
»Traditionelle béhmische Kochbiicher — Wie afl man vor Magdalena Rettigovd“ von
2001. Alle diese Biicher hatten einen Anhang mit zeigendssischen Rezepten. Das ist
auch bei Beranovis neuestem Buch der Fall, auch wenn der Rezeptteil dieses Mal
deutlich diinner ausfillc als sonst.

Uber die zeitliche Eingrenzung ihres Themas zerbricht sich die Autorin nicht
sonderlich den Kopf; mit einem Verweis auf die konservativen Beharrungskrifte der
traditionellen Kiiche verwendet sie auch Angaben aus der Frihen Neuzeit und hiu-
fig sogar aus dem 19. Jahrhundert. Dabei zeigt sie keinerlei Sensibilitit fir die mar-
kanten Unterschiede im Stil der einzelnen Kochbiicher, obwohl diese eindeutig von
dynamischen Verinderungen zumindest auf dem Gebiet der ,haute cuisine® zeugen.
Paradoxerweise beschaftigt sie sich zugleich mit den Innovationen, die die Ent-
deckung Amerikas mit sich brachee.

Ebenso grofziigig verfahrt sie bei der geografischen Eingrenzung. Dass sie ihr
Interesse auf die b6hmische Kiichenkunst begrenzt, ist nachvollziehbar, unvermittelt
finden sich daneben dann auch Informationen iiber die Ernihrung der urzeitlichen
Bewohner von Plahlbauten auf dem Gebiet der heutigen Schweiz und sogar eine
Speisekarte aus einem byzantinischen Kloster des 12. Jahrhunderts. Zugleich werden
naheliegende Quellen wie mittelalterliche Kochbiicher niche beriicksichtigt, vor
allem wenn diese in deutscher Sprache verfasst sind: Béhmen sind in Beranovis Ver-
stindnis noch immer ausnahmslos tschechisch sprechende Béhmen. Aber auch
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Quellen, die direkt auf die tschechische Ethnie bezogen sind, sind ihr mitunter ent-
gangen wie z.B. die Schilderungen von Johann Butzbach, und das obwohl eine ein-
schligige Passage aus diesem Werk schon 1928 in Eduard Bass’ ,Bei den Ketzern in
den bdhmischen Lindern® in tschechischer Sprache publiziert wurde.

Beranovis Arbeit kniipft in ihrer Konzeption an idltere Werke wie die von Zik-
mund Winter (z.B. Kuchyné a stiil nafich predki [Kiiche und Tisch unserer
Vorfahren], Praha 1892} und Cenék Zibrt (Staroteské uméni kuchatské [Die althboh-
mische Kochkunst], Praha 1927), und damit an eine positivistische Faktografie an,
die von modernen Ansitzen der Kulturgeschichte weit entfernt ist. Stellenweise
konnte ich mich des Eindrucks nicht erwehren, dass Magdalena Beranova beim
Schreiben dieses nicht sonderlich leserfreundlichen Textes, der mit Daten und
Fakten verschiedenster Art tiberfrachtet ist, einfach so vorgegangen ist, dass sie alle
ihr zur Verfligung stehenden Informationen aufgenommen hat. Von einer geplanten
heuristischen Vorgehensweise oder gar einer urspriinglich gestellten Forschungs-
frage kann keine Rede sein. Das Literaturverzeichnis zeigt zudem, dass die Autorin
Licken in der Kenntnis der neuesten, vor allem internationalen Forschung zum
Thema hat und keinerlei bisher unbekannte Archivquellen verwendet hat.

Trotzdem kann man nicht sagen, das Werk wiirde auf dem Gebiet der Ernih-
rungsgeschichte iiberhaupt nichts Neues oder Interessantes bringen. Beranovi kann
ihre Kenntnisse der archiologischen Literatur, die von anderen Ernihrungshisto-
rikern meist vollstindig ignoriert werden, gewinnbringend einsetzen. So stellen die
Ausfithrungen, die auf Erkenntnissen der archiologischen und archiobotanischen
Forschung beruhen, den wertvollsten Teil der Publikation dar. Die Passagen, die
Einblicke in urzeitliche Ernihrungsgewohnheiten bieten — namentlich in die der
Autorin wohlvertrauten alten Slawen - sind die gelungensten des Buches.

Im Gegensatz dazu kdnnen die raren und fliichtigen Versuche einer beliebigen
Interpretation der zusammengetragenen Faktenmenge den Leser nur schwer blen-
den. Einige der allgemein formulierten und zugleich kontroversen Thesen — z.B.
tiber die aufergewshnlich hohe Qualitit der béhmischen Gastronomie bis zum
17.Jahrhundert oder tiber das gute Ernahrungsniveau breiter Volksschichten bis zum
Ausbruch des 30-jihrigen Krieges — werden mit keinerlei relevanten Argumenten
belegt. Im ersten Fall ist noch nicht einmal klar, an welchen Mafistiben diese angeb-
lich hohe Qualitic gemessen werden soll. Somit handelt es sich eher um die Ver-
breitung der iblichen Klischees als um eine ernst zu nehmende Thesen- oder
Hypothesenbildung.

Den unentschiedenen Eindruck, den das Buch hinterlisst, kann auch der
Rezeptanhang nicht verbessern. Den Teil, der mit ,,Urzeitliche Inspirationen in der
Kiiche* iiberschrieben ist, kann man im Grunde genommen als geschmackvolle
Opfergabe an die Popularisierung bezeichnen. Schwieriger ist das bei den ,Aus-
gewihlten Rezepten aus den Kochbiichern des 15.-17. Jahrhunderts*. Dabei geht es
nicht nur darum, dass bereits der Titel den Widerspruch zwischen Hauptrexe und
Anhang verrit; stérend ist auch, dass die Autorin nicht in der Lage war, bei den
Rezepten anzufithren, aus welchem Buch sie diese genommen hat.

Ist es iiberhaupt sinnvoll, hier detailliert all die Fehler und konzeptionellen Trr-
tiimer dieses missratenen neuen Buches von Magdalena Beranovi aufzuzihlen? Ich
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denke, so kategorisch muss das abschlieende Urteil gar nicht ausfallen. Zweifellos
gibt es eine gewisse Leserschicht, die das Buch positiv bewerten wird, Dabei handelt
es sich vor allem um die Liebhaber positivistischer Fakeen, die sich die nicht sonder-
lich komplizierte Frage stellen, wie es denn in der Vergangenheit gewesen sei. Diesen
werden hier dhnlich einfache Antworten angeboten. Restaurantbesitzer kbnnen in
dem Buch eine Orientierung gewinnen, was sie vermutlich zubereiten sollen, wenn
Giste zum Beispiel ein ,mittelalterliches Menii bestellen; es macht ja niches, dass
dies eine sehr breite Vorstellung von Mittelalter beinhaltet. Und schlieflich miissen
auch professionelle Historiker nun nicht mehr wegen einzelner Angaben die teil-
weise schwer zuginglichen Arbeiten von Zikmund Winter und Cenék Zibrt durch-
forsten; und als Bonus erhalten sie noch ein paar kleine Einsichten, die anhand archa-
ologischer Funde gewonnen wurden. Wer aber von einem historischen Buch etwas
mehr erwartet als eine Anhiufung verschiedener zusammengelesener Fakten, wird
meiner Meinung nach zutiefst enttiuscht sein.

Praha Martin Franc



