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LITERATURSAMMLUNG  
GESCHICHTE DES DEUTSCHSPRACHIGEN KOCHBUCHS 
 

  

1. Abel, Marie. Neues illustrirtes Kochbuch für den guten bürgerlichen und feineren Tisch in allen 
seinen Theilen. Zuverlässiger Rathgeber zur Bereitung guter und schmackhafter Speisen. Nebst er-
probten Recepte über das Einmachen des Obstes und der Gemüse, der Fruchtsäfte, Cremes, sowie 
Herstellung der verschiedenen Liqueure, des Gefrorenen und der feineren kalten und warmen Ge-
tränke. Ferner genaue Anleitung über Räuchern, Einpöckeln, Ausbeinen, Dressiren, Spicken, Tran-
schiren. Mit besonderer Berücksichtigung der österreichischen, bayerischen, schwäbischen und 
rhein. Kochkunst von Marie Abel. Mit Abbildungen. Regensburg. Stahl’s Verlagsbureau, o.J. 

2. Aichholzer, Doris: Schachbretter aus Erbsen, Mandeligel und Nonnenfürze in Gesöff : Aus Koch-
büchern des 15. Jahrhunderts in der österreichischen Nationalbibliothek. S.143-156 in : Kolmer, 
Lothar / Rohr, Christian: Mahl und Repräsentation. Der Kult ums Essen. Beiträge des internationalen 
Symposions in Salzburg 29.4. bis 1.5.1999; Ferdinand Schönigh, Paderborn 2000. 

3. Aichholzer, Doris: «Wildu machen ayn guet essen ...» Drei mittelhochdeutsche Kochbücher: 
Erstedition, Übersetzung, Kommentar. Wiener Arbeiten zur germanischen Altertumskunde und Philo-
logie. Herausgegeben von Helmut Birkhan. Band 35. Peter Lang, Bern 1999. 

4. Alberti, Hans-Joachim von: Maß und Gewicht. Geschichtliche und tabellarische Darstellungen 
von den Anfängen bis zur Gegenwart. Akademie-Verlag, Berlin 1957. 

5. Amaranthes (Gottlieb Siegmund Corvinus): Nutzbares, galantes und curiöses Frauenzimmer=Le-
xicon. Reprint der Ausgabe von Leipzig 1715 im Besitz der Universitäts- und Landesbibliothek 
Sachsen-Anhalt, Halle. Hrsg. Manfred Lemmer. 

6. André, Jaques: Essen und Trinken im alten Rom. Reclam, Stuttgart 1998. 

7. Andressen, B. Michael: Barocke Tafelfreuden an Europas Höfen. Belser Verlag, Stuttgart 1996. 

8. Anonym: Wir backen selbst. Mehr als 250 Rezepte, reich bebildert und in der Versuchsküche un-
seres Verlages erprobt. Verlag für die Frau, Leipzig, 1965. 

9. Anonym: Baierisches National=Kochbuch oder die gesammte Kochkunst, wie sie in Baiern aus-
geübt wird. W.Ludwig Verlag, Pfaffenhofen 1980. Reprint München 1824. 

10. Anonym: Daz buch von guter spise. Aus der Würzburg-Münchener Handschrift. Hrsg. Hans Ha-
jek, Berlin 1958. 

11. Anonym: Daz buoch von guoter spise. Tupperware Deutschland. Mit einem Aufsatz von Trude 
Ehlert: Das Buch von guter spise: kulinarische Bedeutung und kulturhistorischer Wert.. 

12. Anonym: Der vollkommene Bierbrauer oder kurzer Unterricht alle Arten Biere zu brauen. Frankfurt 
und Leipzig 1784. Reprint Verlag Leipzig.  

13. Anonym: Cölner Köchinn. Oder: Sammlung der besten und schmackhaftesten Speisen für den 
herrschaftlichen so wohl als den bürgerlichen Tisch. Arnold Christ. Haas, 1806. Zweite verbesserte 
und viel vermehrte Auflage. Reprint Olms, Hildesheim 1996. 

14. Anonym: Compendiöses Wirthschafts=Buch für Frauenzimmer. Die Einmachkunst des Obstes 
und der Gartenfrüchte, das Trocknen und Aufbewahren derselben, die Besorgung des Kellers und 
der Vorrathskammer und die Bereitung der warmen und kalten Getränke, in 212 gründlichen Anwei-
sungen. Ein Rathgeber für Frauen und Köchinnen. Zweite verbesserte Auflage. Verlag der Ernst’ 
schen Buchhandlung, Quedlinburg und Leipzig, o.J. Reprint, Hrsg. HIBOU Produktion, Wolfgang 
Baum. 

15. Anonym: Neues Dresdner Koch= Back= und Wirthschaftsbuch. Verlags=Bureau, Ronneburg 
und Leipzig 1805. 

16. Anonym: Das kleine jedermann nützliche und wohleingerichtete Franckfurter Koch=Buch [...] 4. 
Auflage, Jägernsche Buchhandlung, Franckfurt am Mayn,1789. Reprint, Societätsverlag, Frankfurt, 
1991. 

17. Anonym: Hamburgisches Kochbuch oder vollständige Anweisung zum Kochen für angehende 
Köche, Köchinnen und Haushälterinnen besonders aber für Hausfrauen in Hamburg und Nieder-
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sachsen. Verfaßt von einigen Hamburgischen Hausfrauen. Reprint der 8. Auflage Hamburg 1830. 
Olms Presse Hildesheim 1988. 

18. Anonym: Haus=Feld=Artzney=Koch=Kunst= und Wunder=Buch. Sechzehender Theil von Be-
währten Artzneyen. Dresden 1682. Faksimile Krauss Druck und Verlag KG München 1973. 

19. Anonym: Das häusliche Glück. Vollständiger Haushaltungsunterricht nebst Anleitung zum Kochen 
für Arbeiterfrauen [...] Hrsg. Von einer Commission des Verbandes „Arbeiterwohl“. 11. Auflage, Ver-
lag von A. Riffarth, 1882. Reprint Rogner & Bernhard bei Zweitausendeins 1975. 

20. Anonym: Das häusliche Glück! Ein Rathgeber für Haushalt und Küche. Ein Haus- und Hilfsbuch 
für Jedermann. Hrsg. Industriellen-Club in Wien; Georg Szelinski k.k. Universitäts=Buchhandlung, 4. 
Auflage, Wien 1894. 

21. Anonym: Kellermaisterey. Gründlicher berichte / wie man alle Wein / Teutscher und Welscher 
Landen, Medt, Bier, Essig, Kreüterwein machen sol. 1537 gedruckt zu Augsburg von Heinrich Stay-
ner. Reprint. Kommentar von David Segal und Friederike Snyder. Verlag Bibliophile Drucke von Jo-
sef Stocker, Dietikon-Zürich 1979. 

22. Anonym: Kochbuch von 1581 aus dem Stockalperarchiv. "Gebts uber tisch warm für gest". 
Hrsg.: Hauser Albert / Sara Galle, Brig 2001. 

23. Anonym: Ein schön künstlich Kochbüchlein, von vielen und manchen Richten. Anno Christi 1609 
in Nürnberg. Hrsg. V. Tupperware Deutschland, Frankfurt, Donauwörth, Auer, o.J. (ca. 1987). 

24. Anonym: Ein Koch- Und Artzney-Buch. Gedruckt zu Grätz/ Bey denen Widmanstetterischen Er-
ben. 1686. EDV-Texterfassung von Thomas Gloning, 1997, 2001. Uni Marburg. 

25. Anonym: Kuchemaistrey. Fotomechanischer Nachdruck der Originalausgabe nach dem Exemplar 
der Sächsischen Landesbibliothek, Leipzig 1976. 

26. Anonym: Küchenmeisterei. In Nürnberg von Peter Wagner um 1490 gedruckt. Faksimile nach dem 
Exemplar der Herzog-August-Bibliothek in Wolfenbüttel. Eingeleitet von Hans Wegener. Kommssi-
onsverlag Otto Harrassowitz, Leipzig 1939. 

27. Anonym: Neues und bewährtes Linzer Kochbuch, worin eine große Anzahl sehr guter und wohl 
geprüfter Kochregeln für Fleisch= und Fasttäge enthalten ist. Zusammengetragen von mehreren ge-
schickten und berühmten Köchinnen. Johann Huemer, Linz 1827. Herausgegeben von Peter Pils, 
Bibliothek der Provinz, Weitra 1990. 

28. Anonym: Meinl-Kochbuch. Verlag Berger & Fischer Wien o.J. 

29. Anonym: Handschrift UB Graz Ms. 1609. 15. Jahrhundert, Bl. 11r-94v Kochbuch ohne Anfang und 
Schluß. CD-ROM 

30. Anonym: Niederrheinisches Kochbuch 1777. Hrsg. Cepl-Kaufmann, G. / Schmitt-Föller, R. Faksi-
mile. Grupello Verlag, Düsseldorf 1996. 

31. Anonym: Das allerneueste Pariser Koch=Buch. Hrsg. Manfred Lemmer, Nachwort von Anneliese 
Schmitt. Faksimile Reprint der Ausgabe Amand König, Strasburg 1752 aus dem Besitz der Sächsi-
schen Landesbibliothek. Insel Verlag, Frankfurt am Main 1981. 

32. Anonym: Rheinfränkisches Kochbuch (um 1445). Faksimile. Text, Übersetzung, Anmerkungen, 
Glossar von Thomas Gloning; Kulturhistorische Würdigung von Trude Ehlert. Tupperware Deutsch-
land, 1998. 

33. Anonym: Rigasches Kochbuch. Nachdruck der 5. Auflage 1880; Hinstorff Verlag, Rostock 1995. 

34. Anonym: Von Speisen, Natürlichen vnd Kreuter Wein/ aller verstandt. [...] Auß: Apitio, Platina, 
Varrone, Bapt.Fiera etc.  Nachdruck der 1531 in Frankfurt am Main erschienenen Ausgabe im Besitz 
der Forschungsbibliothek Gotha / Signatur: Med.4° 57/1[2] Rara). Edition Leipzig 1984. 

35. Anonym: Tacuinum sanitatis. Das Buch der Gesundheit. Einführung von Heinrich Schipperges, 
Wolfram Schmitt. Heimeran Verlag, München 1973. 

36. Anthus, Antonius (Gustav Blumröder): Vorlesungen über die Eßkunst. 2.Auflage, Verlag von Otto 
Wigand. 1881. Nachdruck der AKVO Ackerstaff und Kuballe Verlagsges.m.b.H. Osnabrück 1979. 

37. Apicius, Marcus Gavius: De re coquinaria / Über die Kochkunst. Apicii libri decem qui dicuntur 
de re coquinaria et excerpta vinidario. Die zehn Bücher des Apicius über die Kochkunst und die Aus-
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züge des Vinidarius. Latein-Deutsch. Herausgegeben von Robert Maier. Philipp Reclam jun., Stutt-
gart 1991. 

38. Apicius, Marcus Gavius: Das Apicius-Kochbuch aus der römischen Kaiserzeit. apicius coelius 
in re conquinaria. Übersetzung und Bearbeitung durch Richard Gollmer; Einführung  von Walter Bi-
ckel. Komet, Frechen 1985. 

39. Athenaios: Das Gelehrtenmahl. Buch I-XV. Hiersemann Verlag, Stuttgart 1998-2000. 

40. Athenaios: Das Gelehrtenmahl. Dieterich’sche Verlagsbuchhandlung, Leipzig 1985. 

41. Backhaus, Helmut. M.: Das Abendland im Kochtopf. Kulturgeschichte des Essens. Franz Ehren-
wirt Verlag GmbH., München 1978. 

42. Baranzke, Heike / Gottwald, Franz-Theo / Ingensiep, Hans Werner: Leben Töten Essen. Anth-
ropologische Dimensionen. S. Hirzel Verlag, Stuttgart 1990. 

43. Barlösius, Eva: Soziologie des Essens. Eine sozial- und kulturwissenschaftliche Einführung in die 
Ernährungsforschung. Junventa Verlag, Weinheim und München 1999. 

44. Barham, Peter: The Science of Cooking. Springer, Berlin 2001. 

45. Bartenheim, Auguste: Neuestes Kochbuch. Roland Schlichenmair, Weissach 1997, Reprint Reut-
lingen 1840. 

46. Bauer, Irmgard / Karg, Sabine / Steinhauser, Regula: Kulinarische Reise in die Vergangenheit. 
Ein Kochbuch mit Rezepten von der Steinzeit bis ins Mittelalter. Kantonales Museum für Urgeschich-
te Zug. Schriften des Kantonalen Museums für Urgeschichte Zug Nr. 44, Zug 2000. 

47. Baumann, Johann Friedrich: Der Dresdner Koch oder die vereinigte teutsche, französische und 
englische Koch-, Brat- und Backkunst. 2 Bände. Reprint der Ausgabe von 1844. Hrsg. Manfred 
Lemmer, Leipzig 1988. 

48. Beeton, Isabella: Mrs. Beeton`s Book of Household Management. Facsimile of the Original 1861 
Edition. Cassell & Co., London 2000. 

49. Belden, Jelena de: Der Geschmack von Blumen und Blüten. Eine kulinarische Entdeckungs-
reise. DuMont, Köln 1995. 

50. Berger, Franz / Holler Christine: Mutters Küche. Von alten Rezepten, jungen Köchinnen und ver-
gangenen Zeiten. Ueberreuter, Wien 2000. 

51. Bergmann, Karin: Industriell gefertigte Lebensmittel. Hoher Wert und schlechtes Image? Sprin-
ger 1999. 

52. Bickel, Walter: Dekameron der Feinschmecker. Zehn Kapitel vom guten Essen. Societäts-Verlag 
Frankfurt a.M. 1936. 

53. Biswas, Ramesh Kumar et al.: Götterspeisen. Historisches Museum der Stadt Wien, Springer 
Wien 1997. 

54. Bitsch, Irmgard / Ehlert, Trude / von Ertzdorff, Xenja: Essen und Trinken in Mittelalter und 
Neuzeit. Vortträge eines interdisziplinären Symposions vom 10.-13. Juni 1987 an der Justus-Liebig-
Universität Gießen. 2. überarbeitete Auflage, Jan Thorbecke Verlag, Sigmaringen 1990. 

55. Bock, Hieronymus: Teutsche Speißkammer. Enthalten in: Kreütterbuch. Straßburg 1595. (Foto-
kopie) 

56. Borst, Otto: Alltagsleben im Mittelalter. Insel Verlag, Frankfurt am Main 1983. 

57. Bramah, Edward und Joan: Die Kaffeemaschine. Die Kulturgeschichte der Kaffeeküche. Park-
land, Stuttgart 1995. 

58. Bratenwender, Ignatius: Der Kölnische Leckerfraß. Oder Wohlgeordnetes Kochbuch sowohl für 
herrschaftliche Tafeln als auch für bürgerliche Haushaltungen. Imhoff=Schwarz'sche Buchhandlung 
und Buchdruckerey, Köln 1819. Fotomechanischer Nachdruck, Hirnstorff, Rostock 1999.  

59. Breuss, Renate: Das Maß im Kochen. Mengen- und Maßangaben in Kochrezepten von der Antike 
bis zur Einführung der metrischen Maße im 19.Jh. und deren Parallelität zu künstlerischen Gestal-
tungsprinzipien. Haymon, Innsbruck 1999. 
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60. Brillat-Savarin, Jean-Anthelme: Physiologie des Geschmacks oder Physiologische Anleitung 
zum Studium der Tafelgenüsse. Koehler und Amelang, Friedrich Vieweg und Sohn, Braunschweig 
1865. 

61. Brupbacher=Bircher, Berta: Das Wendepunkt=Kochbuch. 580 fleischlose und 420 Speisezettel. 
Wendepunkt Verlag, Basel 1930. 

62. Brunner, Otto: Adeliges Landleben und europäischer Geist, Leben und Werk Wolf Helmhards 
von Hohberg, 1612-1688; Otto Müller Verlag, Salzburg 1949. 

63. Camporesi, Piero: Der feine Geschmack. Luxus und Moden im 18. Jahrhundert. Campus Ver-lag, 
Frankfurt 1992. 

64. Cerny, Heimo: Catharina Regina von Greiffenberg geb. Freiherrin von Seisenegg (1633-1694). 
Herkunft, Leben und Werk der größten deutschen Barockdichterin. Amstettner Beiträge1983. 

65. Crescentiis, Petrus de: Opus ruralium commodorum. Von dem nutz der ding die in äckeren ge-
buwt werden ... Straßburg, Joh. Schott 1518. (einige Fotokopien daraus). 

66. Dalby, Andrew: Essen und Trinken im alten Griechenland. Von Homer bis zur byzantinischen 
Zeit. Reclam, Stuttgart 1998. 

67. Davidis, Henriette: Puppenköchin Anna. Ein praktisches Kochbuch für kleine, liebe Mädchen. 
Band 7 der Veröffentlichungen des Henriette Davidis Museums, Walter und Eckehard Methler. 1999. 

68. Davidis, Henriette: Praktisches Kochbuch. Kleine Ausgabe. Mit Berücksichtigung der süddeut-
schen und Wiener Küche. Reprint von 1920. Freiburger Echo Verlag, Freiburg 2000. 

69. Davidis, Henriette: Praktisches Kochbuch. Zuverlässige und selbstgeprüfte Recepte der gewöhn-
lichen und feineren Küche. Rackhorst’sche Buchhandlung, Osnabrück 1845. Nachdruck: Hg.: Walter 
Methler, Ev. Kirchengemeinde Volmarstein/Oberwengern Wetter (Ruhr) 1994. 

70. Davidis-Holle: Praktisches Kriegstagebuch. Von Luise Holle. Verlag von Belhagen&Klasing, Bie-
lefeld und Leipzig 1916. Nachdruck: Hg.: Walter Methler, Ev. Kirchengemeinde Volmarstein / Ober-
wengern Wetter (Ruhr) 1993. 

71. Davidson, Alan: The Oxford Companion to Food. Oxford University Press, New York 1999. 

72. Davidson, James N.: Kurtisanen und Meeresfrüchte. Die verzehrenden Leidenschaften im klassi-
schen Athen. Siedler, Berlin 1999. 

73. Döbler, Hansferdinand: Kochkünste und Tafelfreuden. Kleine Kulturgeschichte. Orbis, München 
2000. 

74. Dorn, Anna: Neuestes Universal= oder: Großes Wiener=Kochbuch. Reprint einer Ausgabe von 
Maier-Bruck,1827. Kremayr & Scheriau 1975. 

75. Duby, Georges: Kunst und Gesellschaft im Mittelalter. Wagenbach, Berlin 1998. 

76. Duch, Karl: Handlexikon der Kochkunst. Modernes Nachschlagewerk der internationalen Hotel- 
und Restaurantküche. Trauner Verlag  

77. Dumas, Alexandre: Das große Wörterbuch der Kochkunst. Mandelbaum Verlag, Wien 2002. 

78. Dumont, Cedric: Kulinarisches Lexikon. Kochkunst, Lebensmittel, Länderküche, Nährwerte. Hall-
wag 1998. 

79. Dürrschmid, Klaus: Modellansätze zur Lebensmittelqualität. Ernährung/nutrition, Vol.24 / Nr. 3, 
2000, S.119-123. 

80. Dürrschmid, Klaus: Wolf Helmhard von Hohberg (1604-1688). Österreichisches Alphabet. Litera-
tur und Kritik. S.101-108. September 2000. 

81. Ebert, Clara / Berg, Ragnar: Die Küche der Zukunft auf fleischloser Grundlage mit 550 Kochvor-
schriften. Verlag für angewandte Lebenspflege, Dresden 1936. 

82. Eckel, Julius / Ziegenbein, Hans: Was koche ich heute? (Wiener Küche) Wehle Höfels Verlag, 
Wien 1931. 

83. Eger, Susanna: Leipziger Koch=Buch. Reprint der Ausgabe Leipzig 1745 des Stadtgeschichtli-
chen Museums Leipzig (Signatur IO 547). Nachwort von Manfred Lemmer. Edition Leipzig, Leipzig 
1991. 
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84. Ehlert, Trude: Das Kochbuch des Mittelalters. Rezepte aus alter Zeit. Artemis und Winkler, Zürich 
1995. 

85. Ehlert, Trude: Haushalt und Familie in Mittelalter und früher Neuzeit. Jan Thorbecke Verlag, 
Sigmaringen 1990. 

86. Ehlert, Trude: Regionalität und nachbarlicher Einfluß in der deutschen Rezeptliteratur des 
ausgehenden Mittelalters. Pp.131-147 in Teuteberg, H.J. / Neumann G. / Wierlacher A. : Essen 
und kulturelle Identität. 

87. Eis, Gerhard: Forschungen zur Fachprosa. Ausgewählte Beiträge. Francke Verlag, Berlin und 
München 1971. 

88. Elsholtz, Joh.S.: Diaeteticon: Das ist Neues Tisch - Buch/ Oder Unterricht von Erhaltung guter Ge-
sundheit durch eine ordentliche Diät/ und insonderheit durch rechtmäßigen Gebrauch der Speisen/ 
und des Geträncks. Hrsg. und mit einem Nachwort von Manfred Lemmer. Faksimiledruck der Aus-
gabe Köln 1682. (Leipzig 1984).  

89. Endter, Susanne Maria: Vollständiges Nürnbergisches Koch=Buch. Der aus dem Parnasso 
ehmals entlauffenen vorttrefflichen Köchin / Welche bey denen Göttinnen Ceres, Diana und Pomona 
viel Jahre gedienet / hinterlassene und bißhero / [...] in großer Geheim gehalten gewesene Bemerck 
=Zettul; [...]. Original im Besitz der Sächsischen Landesbibliothek Dresden, Wolfgang Moritz End-
ters, Nürnberg 1691. Tafelfreuden vergangener Zeiten herausgegeben von Manfred Lemmer, Nach-
wort von Ingeborg Spriewald. Edition Leipzig, Ausgabe für die Olms Presse, Hildesheim, New York, 
1979. 

90. Escoffier, Auguste: Kochkunstführer. Hand- und Nachschlagwerk der klassischen französischen 
Küche und der feinen internationalen Küche. Autorisierte deutsche Übersetzung der 5. frz. Auflage. 
Unter Benutzung früherere Auflagen völlig neu übersetzt und bearbeitet von Walter Bickel. Pfanne-
berg Verlag, Giessen 1993. 

91. Feuerbach, Ludwig: Das Geheimnis des Opfers oder Der Mensch ist, was er ißt. In: Gesammel-
te Werke. Kleinere Schriften IV (1851-1866). Band 11. Akademie Verlag, Berlin 1990, S. 26-52. 

92. Feyl, Anita: Das Kochbuch Meister Eberhards. Ein Beitrag zur altdeutschen Fachliteratur. Disser-
tation, Freiburg 1963. (Fotokopie) 

93. Fischer, Winfried. Ein neues und nutzbares Koch=Buch, in welchem zu finden, wie man ver-
schiedene herrliche und wohl=schmäckende Speisen bereiten solle. Der Freywillig aufgesprungene 
Granat=Apffel bearbeitet von W. Fischer. Rosenheimer Verlagshaus, Rosenheim 1976. 

94. Fisher, Len: Reise zum Mittelpunkt des Frühstückseis. Streifzüge durch die Physik der alltägli-
chen Dinge. Campus Verlag, Frankfurt am Main 2003. 

95. Flandrin, Jean-Louis / Montanari, Massimo: Food. A culinary history from antiquity to the present. 
Penguin Books, London 2000. 

96. Florinus, Franciscus Philippinus: Oeconomus prudens et legalis. Oder Allgemeiner Kluger und 
Rechts=verständiger Haus=Vatter. Das IX. Buch bestehet in einem kurtz gefassten Koch=Buch. 
Frankfurt und Leipzig. (Fotokopie von Joseph Weiss) 

97. Florinus, Franciscus Philippus: Der kluge und rechtsverständige Hausvater. Ratschläge, Leh-
ren und Betrachtungen. Nürnberg 1702. Hg. Von Ingrid Möller. Original in der wissenschaftlichen 
Allgemeinbibliothek des Bezirkes Schwerin. Union Verlag, Berlin. 

98. Förster, J.Chr. / Knopf, J.D.: Braunschweigisches Kochbuch für angehende Köche, Köchinnen, 
Haushälterinnen und Hausmütter nebst  [...]. Braunschweig 1789. Olms Presse,  Hildesheim 1978. 

99. Foster, Norman: Schlemmen hinter Klostermauern. Die unbekannten Quellen europäischer 
Kochkunst. Hoffmann und Campe, Hamburg 1979. 

100. Framke, Gisela: Beruf der Jungfrau. Henriette Davidis und Bürgerliches Frauenverständnis im 19. 
Jahrhundert. Redaktion: Gisela Framke. Hrsg. Museum für Kunst und Kulturgeschichte Dortmund, 
Graphium Press, 2. Auflage Oberhausen 1990. 

101. Framke, Gisela: Man nehme ... Literatur für Küche und Haus aus dem deutschen Koch-
buchmuseum. Verlag für Regionalgeschichte, Bielefeld 1998. 

102. Fritzsche, Ingo / Gitsaga, Bubpa: Das Insektenkochbuch. Der etwas andere Geschmack. Natur 
und Tier Verlag, Münster 2002. 
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103. Geibler, H. von: Pommersches Kochbuch. Mit 631 selbst erprobten Rezepten. Photomechani-
scher Nachdruck der Ausgabe 1925. 3. Auflage Rostock, Hinstorff 2000. 

104. Georg, Karl: Verzeichnis der Litteratur über Speise und Trank. Klindworth’s Verlag, Hannover 
1888. Reprint, Maurizio Martino, New York. 

105. Goerdten, Ulrich: Das Universal-Kochbuch des 18. Jahrhunderts. Trophologika Zedleriana Bän-
de 1-2. Aus dem „Zedler“ gezogen, zu neuer Ordnung versammelt und zum anderen Mahle an Tag 
gebracht im Jahre MDCCCCLXXXXII von Ulrich Goerdten. 

106. Goullon, Francois: Der neue Apicius oder die Bewirthung vornehmer Gäste. Reprint der Original-
ausgabe Weimar 1829, Band 8 der Reihe Klassische Kochkunst Edition Leipzig. Verlag Dr. Richter, 
München 1984. 

107. Habs, Robert / Rosner, Leopold: Appetit-Lexikon. Ein alphabetisches Hand- und Nachschlage-
buch über alle Speisen und Getränke. Zugleich Ergänzung eines jeden Kochbuchs. Oase Verlag, 
Badenweiler 1997. 

108. Hagger, Conrad: Neues Saltzburgisches Koch=Buch. Augspurg 1719. Reprint des Originals im 
Besitz der Sächsischen Landesbibliothek (Technol.B.103); Nachwort und Glossar von Manfred Lem-
mer; Edition Leipzig, Leipzig 1977. 

109. Hajek, Hans: Daz buch von guter spise. Aus der Würzburg-Münchener Handschrift. Heraus-
gegeben von Hans Hajek, Berlin 1958. 

110. Hamburgisches Koch=Buch. Verfaßt von einigen hamburgischen Hausfrauen. Reprint der 8. Auf-
lage 1830. Olms Presse Hildesheim 1988. 

111. Hammerl, Trautgott: Norddeutsches Kochbuch für die herrschaftliche und feinere bürgerliche Kü-
che. Photomechansicher Nachdruck der Ausgabe von 1898, Hirnstorff, Rostock 1990. 

112. Harrus-Revidi, Gisèle. Die Kunst des Genießens. Eßkultur und Lebenslust. Artemis & Winkler, 
Düsseldorf 1996. 

113. Heckmann, Herbert: Die Freud des Essens. Ein kulturgeschichtliches Lesebuch vom Genuß der 
Speisen aber auch vom Leid des Hungers. Zusammengestellt und erläutert von Herbert Heckmann. 
An die Öffentlichkeit gebracht zu München im Carl Hanser Verlag 1979. 

114. Helm, Eve Marie / Schindler, Edith: Speis und Trank im Aberglauben. At Verlag, Aarau 1986. 

115. Hengartner, Thomas / Merki, Christop Maria: Genußmittel. Eine Kulturgeschichte. Insel Verlag, 
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