
U nter den philologischen Erfor-
schern des Islamischen Orients 
früherer Generationen war es 

nicht ungewöhnlich, daß bisweilen so-
gar eminente .Vertreter dieser Diszi~ 
plin - seien es Literaturwissenschaft-
ler, Historiker. Sprach- oder Religions-
forscher gewesen - Zeit ihres Lebens 
kein einziges Mal ihren Fuß auf den 
Boden jener Regionen gesetzt hatten, 
die ihr Arbeitsgebiet darstellten. Die-
ser Zustand hat sich allerdings seit ge-
raumer Zeit nachhaltig geändert. Die 
für die heutigen Islamwissenschaftler 
selbstverständlichen Begegnungen mit 
dem politischen, gesellschaftlichen 
und kulturellen Alltag des Vorderen 
Orients haben 7.um Teil auch erhebli-
che Veränderungen der Forschungsge-
genstände mit sich gebracht. Dazu ge-
hört auch das seil einiger Zeit ver-
stärkte Interesse für Fragen der mate-
riellen Alltagskultur der zu untersu-
chenden Regionen. Parallel damit geht 
die Bereitschaft vieler Orientalisten 

Kochbücher und Kulturgeschichte 
Von ße"rt G. Fragner 

Der Inhalt von Kochtöpfen erfreut nicht nur den Gaumen, er kann auch das Interesse des Wissenschaftlers erre-
gen: keinesfalls nur des Ernährungswissenschaftlers, denn die Kochkunst im Wandel der Zeit ist auch ein Stück Kul-
turgeschichte. Am Beispiel der Kochbücher des Iran zeigt dies unser heutiger Beitrag der Reihe „Forschung in Frei-
burg", der aus dem Orientalistischen Seminar der Universität kommt. 

halten oblag das Kochgeschehen aus-
schließlich Frauen. die sich ihre Fertig-· 
keiten nicht aus den literarisch an-
spruchsvollen. durch eine hermetische 
Fachsprache gekennzeichneten Koch-
büchern, sondern durch innerfamiliäre 
Traditionen erworben hatten. Über die 
Alltagsküche des iranischen Volkes; 
insbesondere der städtischen und 
ländlichen Armen, ist den Kochbü-
chern vergangener Jahrhunderte da-
her nur wenig zu entnehmen. Anderer-
seits entsprach das Repertoire der 
Herrschaftsköche - wie Reiseberich-
ten zu entnehmen ist - wohl weitge-
hend den Speisegewohnheiten begü-
terter Schichten; ihre kulinarische Ex-
klusivität gewann die höfische Ernäh-
rungskultur vor allem durch Verwen-
dung großer Mengen kostspieliger Zu-

einher, ihre Forschungsmethoden ne- taten, nicht aber durch einen besonde-
ben den herkömmlichen philologisch- ren Charakter der Gerichte und ihrer 
historisch<;'n Ausrichtungen auch auf Rezepte. · 
diejenigen anderer wissenschaftlichen Unter den Speisen der traditionellen 
Disziplinen auszuweiten. Küche Irans genießen im Gegensatz 

Langjährige, höchst angenehme Er- zur Alltagsernährung (auf Weizen· und 
fahrungen mit deri Produkten der her- Hirsebasis) noch heute Reisgerichte 
kömmlichen Küchentraditionen Irans das höchste Prestige. Gegenüber den 
haben das Interesse am Thema „Persi- genannten Grundnahrungsmitteln ist 
sehe Kochbücher in Geschichte und Reis auch noch jetzt verhältnismäßig 
Gegenwart" ausgelöst. Eine Untersu- teuer, nicht nur wegen seines aufwen-
chung der wenigen handschriftlich er- digen Anbaus: Noch im 19. Jahrhun-
haltenen iranischen Kochbücher aus ·dert wurde das Saatgut bestimmter 
dem 16. bis 19. Jahrhundert läßt eine Reissorten wegen des raschen geneti-
Reihe von Schlüssen zu: Autoren so!- sehen Verfalls aus Nordwestindien im-
cher „historischer Kochbücher" waren portiert. Unter diesen Umständen ist 
ausschließlich Männer, genauer ge- es nicht verwunderlich, daß sich in 
sagt, als Meister (ostäd) ausgebildete Iran alsbald eine kulinarische .Reis-
Berufsköche, die ihre Kochbücher als kultur" entwickelte. Neben tüftelige 
Leitfäden für ihresgleichen verfaßten .. Grundzubereitungen von Reis trat ei-
Für solche Berufsköche gab es in pri- ne immer größere Fülle von zum Teil 
vaten Haushalten. auch aus besser si- sehr gesuchten Kombinationen von 
tuierten Schichten, keine Arbeitsmög- Reis mit anderen Zutaten, deren Zube-
lichkeiten. Ihre Tätigkeit beschränkte reitung im allgemeinen viel Zeit und 
sich auf Großküchen, etwa am königli- Energie in Anspruch nahmen. Die Ge-
chen Hof oder an den Residenzen von schichte dieser „Reiskultur" läßt sich 
Provinzstatthaltern, aber auch in Mas- anhand von Kochbüchern deutlich ver-

eher „polou"-Rezepte an, bringt aber 
neben den Reisspeisen noch eine gro-
Ue, differenzierte Fülle von Weizen-
und Hirse-, zum Teil auch Gerstenge-
richte. Zeralienbereitungen dieser Art 
waren dazumal offenbar noch uneinge-
schränkt hoffähig. Um 1600 hat sich 
die Zahl der „polou"-Rezepte bereits 
verdoppelt. Hingegen haben Weizen-
und Hirse-Gerichte wie Breie und 
Teigwaren innerhalb eines knappen 
Jahrhunderts einen so starken Presti-
geverlust erlitten, daß sie nur noch 
ausnahmsweise in einem Hofkoch-
buch dieser Zeit erscheinen. Die Inno-
vation ist bei den „polou"-Rezepten er-
heblich, nur knapp-15 Prozent der um 
1520 belegten Zubereitungen sind am 
Ende des Jahrhunderts noch nachzu-
weisen. Dieser „Boom" der Nobel-Reis-
gerichte korrespondiert auffällig mit 
dem Aufstieg der höfischen Kultur in 
dem sich konsolidierenden iranischen 
Zentralstaat während eben dieser Pe-
riode {unter der Dynastie der Safawi-
den). Offenkundig \11urde die bis heute 
wirksame Tradition der seither so be-
liebten .polou"-Gerichte in der Zeit um 
1600 begründet. 

Nach dem Zusammenbruch der safa-
widischen Zentralmacht (16. Jahrhun-
dert) verlor die höfische Kultur Irans 
mit ihrer Prunkentfaltung erheblich 
an Gewicht: Vermutlich bot der höfi-
sche Rahmen fortan kein~ hinreichen-
den Voraussetzungen mehr für die Er-
haltung ·der Reiskochkunst auf dem 
entfalteten Niveau des 17. J ahrhun-
derts. 'Ein entsprechendes Kochbuch 
aus der Zeit um 1860 führt nur rriehr 28 
,,polou"-Rezepte an, die allesamt wohl 
auch in begüterten Privathaushalten 
geläufig waren. Immerhin betrug die 
Innovationsquote, was die Gestaltung 
der Rezepte angeht, bis dahin noch et-
wa 50 Prozent. 

senau~speisungen ~n eigens hierfür folgen. Bei einem Vergleich moderner irani-
emgerichteten Betneben 1m Rahme'.' Eine der beliebtesten Reiszuberei- scher Kochbücher untereinander er-
frommer Stiftungen. Im .. gastronom1- tungen in Iran ist der sogenannte „pol- gibt sich heute ein Repertoire von 
sehen Gewerbe gab es tu: sie_ keine ou". Hierfür wird in sprudelndem Wasc. durchschnittlich nur noch zwölf bis 15 
Verwendung, da es in Persien b_is zum ser halbgegarter Reis abgeseiht, mit „polou~·Reze.pten, die mehrfach belegt 
Anfang des 20. J~hrhunderts keine Re- diversen anderen, oft vorgegarten Zu- sind und auch dem gängigen Standard 
staurants des hierzulande bekannten taten vermischt und gemeinsam fertig· heutiger persischer Hausfrauen aus 
Ir»~ gab,. sonder'.' nu_r schltc_hte Gar- gekocht, und zwar _durch eine besonde- dem Mittelstand entsprechen Sie sind 

uc _en, die auf Jeweils ~emge, sehr re Prozedur, das sogenannte .Aus- allesamt auch schon in dem Kochbuch 
SJ)ezielle Gench~_e besch_rankt waren. dämpfen". Der. Reis gewinnt dadurch aus dem 19. Jahrhundert beschrieben 

· ~':'r ;'ol<;he. GJ'rk~he~ war~n Meistei:- eine ganz trockene, ungeahnt lockere Heute sind sie fester Bestandteil irani: 
_oc e m Je er ms1cht ub<;rquahf1- Konsistenz. Ein Kochbuch aus dem scher Speisepläne in den Haushalten 

ziert gewesen. In den Familienhaus- frühen 16. Jahrhundert führt 33 so!- Ungeachtet starker Verwestlichungs: 

tendenzen in den bürgerlichen Schich-
ten erweisen sich die Iraner, was das 
Essen angeht, als überaus traditions-
bewußt. In persischen Haushalten 
wird üblicherweise fast ausschließlich 
„iranisch" gekocht. 

Die modernen KochbÜcher, heute im 
Gegensatz zu früheren Jahrhunderten 
fast aosschließlich von Frauen für 
(Haus-)Frauen verfaßt, tragen diesem 
Umstand allerdings nur gering Rech-
nung: Neben im allgemeinen ziemlich 
einheitlichen Abschnitten über „Irani-
sche Speisen" bringen moderne Koch-
buchautorinnen stets einen sehr um-
fänglichen Teil über europäische oder 
„westliche" Küche (äschpazi-ye faran-
gi). Dieser wird zwar von den Benütze-
rinnen der K~hbücher kaum verwen-
det; nichtsdestoweniger dürfi.e er aber 
im Bewußtsein der Konsumentinnen 
den eigentlichen Wert des jeweiligen 
Kochbuchs ausmachen. Viele der vor-
geblich europäischen Rezepte beruhen 
mehr oder weniger auf Fiktionen. Das 
für die modernen Mittelschichten der 
persischen Gesellschaft typische hohe 
Prestige ":'estlic~er Lebensart 'prägt 
zwar den inhaltlichen Charakter mo-· 
derner Kochbücher - andererseits fin-
det man kaum eine iranische Haus-
frau, die bereit wäre, diese westlichen 
Koe}}buchanleitungen auch tatsächlich 
anzuwenden. Die dadurch vermittelten 
Gerichte würden ja auch keineswegs 
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dem Durchschnittsgeschmack der mo-
dernen Iraner entsprechen. flicrm~ 
veranschaulichen heutige persische 
Kochbücher ein grundlegendes kultu-
relles Problem des modernen Irans, 
das unter dem Schlagwort „Verwestli· 
chung" bekanntgeworden ist: Einer-
seits werden bestimmte Versatzstücke 
abendländischer Alltagskultur sehr 
hoch geschätzt, andererseits sträutit 
man sich dagegen, sie im eigenen All-
tag auch tatsächlich anzuwenden. In. 
diesem ambivalenten Verhältnis zu 
westlichen Lebensformen sind sicher. 
lieh auch Ursachen für jene kultµrelle 
Krise Irans zu suchen, die gemeinsam 
mit anderen Faktoren Voraussetzun-
gen für den Erfolg der Islamischen Re-
volution abgaben. 

Die Funktion moderner persischer 
Kochbücher im Rahmen der. kulturel-
len Verwestlichung des' Landes 'tritt 
auch zutage, wenn man nach dem Ur-
sprung dieser besonderen Gattung von 
„Frauen-Literatur" sucht: Das älteste 
Kochbuch dieser Art stammt aus der 
Feder der Enkelin eines französischen 
Renegaten, der um 1870 in Teheran hö-
here Hofämter innehatte. Josephine 
Richard, Trägerin de!; Ehrentitels Na-
schiit od-Doule (.Erquickung des"Rei· 
ches"), verfaßte um 1920 das et'!lll!-
Kochbuch für iranische Hausfrauen.in-
dem sie - nach dem Muster bürgerll· 
eher Kochbücher ihrer Heimat - ihren 
Leserinnen einheimische und fran2ösi-
sche Rezepte vorstellte. Darüber hin-
aus bot sie auch in aufklärerischer Ab-
sicht zum guten Teil übertriebene hy· 
gienische und ernährungskun<!Jiche 
lfatschläge, Einkaufstips und. Ähnli· 
ches;·. Bewußt ·oder unbeW\lßt '.stehen 
die Verfasserinnen späterer Kochhü· 
eher in der gleichen Tradition. Der Be-
zug zur alltäglichen „Küchenrealiti( 
ist demnach in diesem literarischen 
Genre nicht erst im Laufe der Jal)re 
verloren gegangen; er hatte vielmehr 
von Anfang an gar nicht existiert. 
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