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10000 Jahre Suppe, 150 Jahre Knorr. Hg. von C.-H. Knorr GmbH, Heilbronn. Heilbronn
1988.

230 Kochrezepte für einfache bürgerliche Haushaltungen herausgegeben von der Gewerbe-
und Haushaltungsschule des Frauenbildungsvereins Hannover. Vierte Auflage. Hannover
1919.

A Baghdad Cookery Book. The Book of Dishes (Kitab al-Tabikh). Muhammad b. al-Hasan b.
Muhammad b. al-karim, the scribe of Baghdad. Newly translated by Charles Perry. Tot-
nes: Prospect Books 2005 (Petis Propos Culinaires 79).

A Book of Fruits & Flowers. Shewing the Nature and Use of them, either for Meat or Medici-
ne (...). London 1653. Nachdruck mit einer Einleitung von C.A. Wilson. London 1984.

A booke of cookrye, With the serving of the table. 1591. Reprint Amsterdam/ Norwood, N.J.
1976 (The English Experience 834).

A collection of ordinances and regulations for the government of the Royal household, made
in divers reigns. From Richard III to King William and Queen Mary. Also receipts in an-
cient cookery. London (John Nichols) 1790.

A Proper Newe Booke of Cokerye. Margaret Parker's Cookery Book. Edited by Anne Ahmed.
Illustrated by Chihiro Mizuta. Facsimile by John Cleaver. Cambridge: Corpus Christi
College 2002.

A proper newe booke of cokerye, declarynge what maner of meates be beste in season, for al
times in the yere, and how they ought to be dressed, and served at the table, both for fleshe
dayes, and fyshe dayes. 1545 (und spätere Auflagen).

Abegg-Mengold, C.: Die Bezeichnungsgeschichte von Mais, Kartoffel und Ananas im Italie-
nischen. Probleme der Wortadoption und -adaptation. Bern 1979.

Abel, E.L.: Alcohol. Wordlore and folklore. Buffalo 1987.
Abel, Wilhelm: Stufen der Ernährung. Eine historische Skizze. Göttingen 1981.
Abel, W.: Strukturen und Krisen der spätmittelalterlichen Wirtschaft. Stuttgart/ New York

1980.
Abraham a Sancta Clara: Wohl angefüllter Wein-Keller. Nürnberg 1710 (gedr. Würzburg;

DWb-Quellen).
Abraham a Sancta Clara: Centi-folium Stultorum Jn Quarto. Oder Hundert Ausbündige Nar-

ren Jn Folio (...). Nachdruck der Erstausgabe von 1709. Dortmund 1978.
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Abrechnungs=Buch mit der Tucherbrauerei A.G. Nürnberg. Joh. Sugg. Stuttgart. Handschrift
1921-1925.

Abuhefit (Albenguefit): Liber Albengnefit (?) Philosophiae, De virtutibus Medicinarum et
Ciborum. Straßburg 1531. [Figala 1969, 118]

Accornero, Ferdinando: In difesa di Platina. In: Appunti di gastronomia 26 (1998) 122ff.;
176ff.

Acetaria. A discourse of sallets. By J.E. S.R.S. Author of the »Kalendarium«. London 1699.
Reprint London 1982.

Achaya, K.T.: A historical dictionary of Indian food. Delhi/ Oxford 1998.
Ackerknecht, Erwin H.: Therapie von den Primitiven bis zum 20. Jahrhundert. Mit einem An-

hang: Geschichte der Diät. Stuttgart: Enke 1970.
Acton, Eliza: The English bread book. 1857.
Adamson, Melitta Weiss (ed.): Regional cuisines of Medieval Europe. A book of essays. New

York/ London 2002.
Adamson, Melitta Weiss: »Unus theutonicus plus bibit quam duo latini«. Food and drink in

Late Medieval Germany. In: Medium Aevum Quotidianum, Newsletter 33 (Krems (1995).
Adamson, Melitta Weiss: Medieval dietetics. Food and drink in »Regimen sanitatis« literature

from 800 to 1400. New York etc. 1995.
Adamson, Melitta Weiss: Die Kochrezepte im Codex J. 5 (no. 125) der Bibliothek des Prie-

sterseminars Brixen. Edition und Kommentar. In: Würzburger medizinhistorische Mittei-
lungen 14 (1996) 291-303.

Adamson, Melitta Weiss: Researching the diet of Medieval Germany. Possibilities and limi-
tations of written sources and material evidence. In: Medium Aevum Quotidianum 38
(Krems 1998).

Adamson, Melitta: Ibn Jazla auf dem Weg nach Bayern. In: Speer, Andreas/ Wegener, Lydia
(Hg.): Wissen über Grenzen. Arabisches Wissen und lateinisches Mittelalter. Berlin: De
Gruyter 2006, 257-276.

Adamson, M. Weiss: Food in the Middle Ages. New York 1995.
Adamson, M. Weiss: Daz buoch von guoter spise (The book of good food). A study, edition,

and English translation of the oldest German cookbook. Krems 2000 (Medium Aevum
Quotidianum, Sonderband IX).

Adam, W.: Kataloge und Bücherverzeichnisse in der Schloßbibliothek Langenburg. In: Witt-
mann, R. (Hg.): Bücherkataloge als buchgeschichtliche Quellen in der frühen Neuzeit.
Wiesbaden 1985, 259-273 (Wolfenbütteler Schriften zur Geschichte des Buchwesens 10).

Adelphus, J.: Ausgewählte Schriften. Unter Mitwirkung von A.R. Arthur hg. von B. Gotz-
kowsky. Dritter Band: Das Buch des Lebens (Straßburg 1508). Berlin/ New York 1980
(Ausgaben deutscher Literatur des XV. bis XVIII. Jahrhunderts 87).

Adrian, Hans G.: Alphabet des Kaffeehauses. Bremen 1971.
Aebischer, P. (Hg.): Un manuscrit valaisan du »Viandier«, attribué à Taillevent. In: Vallesia 8

(1953) 73-100.
Ahrberg, J.: Was ist `Strohwein'? In: Zeitschrift für deutsche Wortforschung 19 (1963) 159ff.
Aichholzer, D.: Die deutschsprachigen mittelalterlichen Kochbücher der ÖNB. Erstedition,

Übersetzung und kulturhistorische Untersuchung. Diss. Wien 1998.
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Aichholzer, D.: »Wildu machen ayn guet essen...«. Drei mittelhochdeutsche Kochbücher:
Erstedition, Übersetzung, Kommentar. Bern/ Berlin/ Frankfurt a.M. 1999 (Wiener Arbei-
ten zur germanistischen Altertumskunde und Philologie 35).

Ain nützlichs bu:ochlin von der speis des menschen/ wölche speis gesund sy oder nit zenie-
ssen etc. Vnd für vnd nach vil gueter stucklach von win vnd ander etc. (...). Memmingen
(Albrecht Künne) ca. 1495.

Ain sehr Künstlichs vnnd Fürtrefflichs Kochbuoch/ von allerlay Speysen/ auch wie man Lat-
wergen vnnd Zucker einmachen soll/ vnd sunst von anderen guotten haimlichen Künsten/
(...) Durch ainen Fürnemen vnd berümbten Koch seinem Ehegemahel zuo der Letze ge-
schenckt. Augsburg (V. Othmar) 1559.

Alanne, Eero: Die deutsche Weinbauterminologie in althochdeutscher und mittelhochdeut-
scher Zeit. Helsinki: Suomalainen Tiedeakatemia 1950 (Annales Academiae Scientiarum
Fennicae, Ser. B, Tom. 65/1).

Alanne, E.: Das Vordringen der römischen bzw. romanischen Weinbauterminologie in die
Nord- und Ostseegebiete. In: Fachliteratur des Mittelalters. Festschrift für G. Eis. Hg. von
G. Keil, R. Rudolf, W. Schmitt und H.J. Vermeer. Stuttgart 1968, 167-176.

Albala, Ken: The Banquet. Dining in the Great Courts of Late Renaissance Europe. Unive-
risty of Illionois Press.

Albala, Ken: Eating right in the Renaissance. Berkeley/ Los Angeles/ London: University of
California Press 2002.

Albertinus, Aeg.: Von Gastereyen vnd zutrincken. Halle a.d.S. 1619.
Alberti, L.B.: Über das Hauswesen (Della Famiglia). Übersetzt von W. Kraus. Eingeleitet von

F. Schalk. Zürich/ Stuttgart 1962.
Albertus Magnus: Daraus man alle Heimligkeit deß Weiblichen geschlechts erkennen kan/

Deßgleichen von jhrer Geburt/ sampt mancherley artzney der Kreuter/ auch von der tu-
gendt der edlen Gestein vnd der Thier (...). Frankfurt a.M. 1581. Nachdruck Frankfurt
a.M. 1977.

Albrecht, Hedwig: Kochbuch für die bürgerliche Küche. Dresden o.J. (Vorwort 1898).
Albrecht, Joh. Peter: Klar entdeckte Unschuld/ der jüngsthin von jemand unbillig angeklagten

Thee- und Caffee-Geträncke (...). Bremen 1696.
Albrecht, Peter: Kaffee. Zur Sozialgeschichte eines Getränks. 1980 (Veröffentlichungen des

Braunschweigischen Landesmuseums 23).
Aldebrandin de Sienne: Le régime du corps de maître Aldebrandin de Sienne. Texte français

du XIIIe siècle. Ed. Louis Landouzy et Roger Pépin. Paris 1911. Reprint Genève 1978.
Alderotti, Taddeo: Hg. von Karl Sudhoff und E.O. von Lippmann. In: Archiv für Geschichte

der Medizin 7 (1914) 379-389.
Alessio Piemontese (i.e. Girolamo Ruscelli?): Kunstbuch Des Wolerfarnen herren Alexii Pe-

demontani/ von mancherleyen nutzlichen und bewerten Secreten oder Künsten. Jetzt
neuwlich verteutscht/ durch Hanß Jacob Wecker. Zwei Teile in einem Band. O.O (Basel:
P. Perna) 1573.

Alexander von Tralles. Original-Text und Übersetzung nebst einer einleitenden Abhandlung.
Ein Beitrag zur Geschichte der Medizin von Theodor Puschmann. Zwei Bände. Wien
1878-79. Nachdruck Amsterdam: Hakkert 1963.
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Alexander, R.S.: A plain plantain. Country wines, dishes and herbal cures, from a 17th centu-
ry household manuscript receipt book. Ditchling, Sussex 1922.

Alexandre-Bidon, D.: A la table des miniaturistes. Archéo-iconographie des gestes et des
mets. In: Lambert, C. (Dir.): Du manuscrit à la table. Montréal/ Paris 1992, 45-55.

Alföldi-Rosenbaum, E. (Hg.): Das Kochbuch der Römer. Rezepte aus der "Kochkunst" des
Apicius. Eingeleitet, übersetzt und erläutert von E. Alföldi-Rosenbaum. Zürich/ München
1970 (Neunte Auflage 1989).

Alicke, P.: Gastronomie. Kochbuchsammlung Peter Alicke und weitere Beiträge. Katalog zur
Auktion 72 am 29. April 1993 bei Hartung & Hartung, München. München 1993.

Alimentació i societat a al Catalunya Medieval. Barcelona (Consell Superior d'Investigacions
Científiques. Instituto Milà i Fontanals) 1988.

Alimentació i Societat a la Cataluny medieval. Anuario de Estudios Medievales, Anex 20,
CSIC. Institució Milà i Fontanals, Barcelona 1988.

Aliments et cuisine. Numéro spécial de: Dix-huitième Siècle. Revue annuelle publiée par la
Société française d'Étude du 18e siècle. Vol. 15. Paris 1983.

Allard, J.: Nola: Rupture ou continuité? In: Lambert, C. (Dir.): Du manuscrit à la table. Mon-
tréal/ Paris 1992, 149-161.

Allen, H.W.: A history of wine. London 1961.
Allen, Stewart Lee: In the devil's garden. A sinful history of forbidden food. New York (Bal-

lantine) 2002.
Allerneuestes Brünner [od.: Österreichisches] Kochbuch für herrschaftliche und andere Ta-

feln. Herausgegeben von einem erfahrenen fürstlichen Koch. Nebst einer Deutschen Er-
klärung der im Buche vorkommenden Französischen Kunst- und anderen Wörtern (...).
Grätz/ Brünn 1791. (2. Aufl. 1792; vgl. Weiss #70-71)

Allgemeines Haushaltungs-Lexikon (...). Drei Teile. Leipzig 1749-51. (Weiss #84)
Allgemeines Obersächsisches Koch- und Speisebuch, in welchem gelehrt wird, wie man täg-

lich, vom ersten Januar bis zum letzten December mehrere Gerichte (...) auf vielerley Art
bearbeiten kann. Leipzig 1794.

Allmann, O.: Geschichte der deutschen Bäcker- und Konditor-Bewegung. Zwei Bände. Ham-
burg 1910.

Altamiras, J.: Nuevo Arte de Cocina. 1745. (Huesca: La Val de Onsera 1994.)
Altenburg, D./ Jarnut, J./ Steinhoff, H.-H. (Hg.): Feste und Feiern im Mittelalter. Paderborner

Symposion des Mediävistenverbandes. Sigmaringen 1991.
Althoff, G.: Der frieden-, bündnis- und gemeinschaftsstiftende Charakter des Mahles im frü-

heren Mittelalter. In: Bitsch, I./ Ehlert, T./ Ertzdorff, X. von (Hg.): Essen und Trinken in
Mittelalter und Neuzeit. Sigmaringen 1987, 13-25.

Altrussisches Hausbuch »Domostroi«. Aus dem Altrussischen übertragen und mit einem
Nachwort versehen von K. Müller. Darmstadt 1989.

Amacher, Urs: Zürcher Fischerei im Spätmittelalter. Realienkunde, Sozial- und Wirtschafts-
geschichte der Fischerei im Zürcher Gebiet. Zürich 1996 (Mitteilungen der Antiquarischen
Gesellschaft in Zürich 63).

Amaranthes: Nutzbares, galantes und curiöses Frauenzimmer-Lexicon, Worinnen nicht nur
Der Frauenzimmer geistlich- und weltliche Orden, Aemter, Würden (...) Sondern auch Ein
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(...) Koch- Torten und Gebackens-Buch (...). Leipzig 1715. Nachdruck Frankfurt a.M.
1980.

Amme, Jochen: Historische Bestecke. Formenwandel von der Altsteinzeit bis zur Moderne.
Stuttgart 2002.

Amouretti, Marie-Claire/ Brun, Jean-Pierre (eds.): La production du vin et de l'huile en
Méditerranée. Athen/ Paris 1993 (Bulletin de correspondence hellénique, Supplement 26).

Anderson, E.N.: The food of China. New Haven/ London 1988.
Anderson, J.L.: A fifteenth century »cookry boke«. New York (Scribner) 1962.
Andressen, B.M.: Barocke Tafelfreuden an Europas Höfen. Stuttgart 1996.
Andrews, A.C.: Melons and watermelons in the classical era. In: Osiris 12 (1956) 368-375.
Andrews, C.: Catalan cuisine. Europe's great culinary secret. New York 1988.
Andrews, C.: Cocina catalana, el último secreto culinario en Europa. XXX (Martinez Roca)

19xx.
André, Jacques: Apicius. L'art culinaire, De re coquinaria. Texte établi, traduit et commenté

par J. André. Paris 1965.
André, Jacques: L'alimentation et la cuisine à Rome. Deuxième edition. Paris 1981.
André, Jacques: Essen und Trinken im alten Rom. Stuttgart: Reclam 1998.
André, Pierre: Traité de la peste, et de la cure d'icelle: Avec la préparation de l'Antimoine (...).

Lyon: Benoist Rigaud 1581.
Anhang zum allerneuesten Berliner Kochbuch, welches das noch versprochene Gebackene

und Zuckerbackwerk, desgleichen alles Eingemachte zur Küche und Conditorey u.s.w.
enthält. Berlin 1790.

Ankenbrand, R.: Das Pelzbuch des Gottfried von Franken. Untersuchungen zu den Quellen,
zur Überlieferung und zur Nachfolge der mittelalterlichen Gartenliteratur. Diss. Heidel-
berg 1970.

Anno Christy 1609 in Nürnberg. Ein schön künstlich Kochbüchlein von vielen vnd manchen
Richten. Faksimile der Handschrift aus dem Besitz von Erna Horn, hg. von Tupperware
Deutschland. Frankfurt a.M./ Donauwörth 1985.

Anonimo Marchigiano: Anonimo cuoco perfetto marchigiano. Hg. von E. Faccioli. Ancona
1982.

Anonimo Reggiano: Libro contenente la maniera di cucinare e vari segreti e rimedi per maltie
et altro. Hg. von G. Bizzari und E. Bronzoni. Ancona 1986.

Anthimus: De observatione ciborum ad Theodoricum regum Francorum epistula. Iteratis curis
edidit et in linguam germanicam transtulit E. Liechtenhan. Berlin 1963 (Corpus medi-
corum latinorum VIII/1). <http://cmg.bbaw.de/epubl/online/cml_08-01.html>

Anthimus: De observatione ciborum. Edited and translated by Mark Grant. Totnes, Devon
(Prospect Books) 1996.

Anthus, Antonius (= G. Blumröder): Vorlesungen über Eßkunst. Leipzig 1838. Neuausgabe
mit Anmerkungen und einem Nachwort von G.E. Scholz. Bern/ Stuttgart/ Wien 1962.

Antunez de Mayolo, R./ Santiago, Erik: La nutricion en el antiquo Peru. Lima 1981.
Anweisung auf eine feine und schmackhafte Art zu kochen zu Backen und Einzumachen.

Dritte Auflage. Stettin 1792.
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Apicii decem libri qui dicuntur De re coquinaria et Excerpta a vinidario conscripta. Edidit
M.E. Milham. Leipzig (Teubner) 1969.

Apicius. Apici Caeli de re coquinaria libri decem. Novem codicum ope adiutus auxit, restituit,
emendavit et correxit, variarum lectionum parte potissima ornavit, strictim et interim ex-
planavit Chr. Theophil. Schuch. Editio secunda. Heidelbergae 1874.

Apicius, Marcus Gavius: De re coquinaria. Über die Kochkunst. Lateinisch/ Deutsch. Hg.,
übersetzt und kommentiert von R. Maier. Stuttgart 1991.

Apicius: Apicii Coelii De opsoniis et condimentis, sive Arte coquinaria, libri decem. Cum
annotationibus Martini Lister et notis selectioribus, variisque lectionibus integris, Humel-
bergii. London 1705.

Apollinaire, G.: Alcools. Translated by A.H. Greet. With a foreword by W. Ramsey. Berke-
ley/ Los Angeles 1965.

Appert, Nic.: Le Livre de tous les Menages, ou L'Art de Conserver. XXX XXXX.
Appleby, A.: Nutrition and disease. The case of London, 1550-1750. In: Journal of Interdis.

History 6 (1975) 1-22.
Arano, L.C. (ed.): Tacuinum sanitatis. Milano 1973.
Arano, L.C. (Hg.): Tacuinum Sanitatis. Das Buch der Gesundheit. Hg. von L.C. Arano. Ein-

führung von H. Schipperges und W. Schmitt. München 1976.
Arbelos, Carlos: Gastronomia de las tres culturas. Recetas y relatos de los siglos XIII y XVI.

Granada: Caja Granada 2004.
Arberry, A.J.: A Baghdad cookery book. In: Islamic Culture 13 (1939) 21-47; 184-214.
Arbesmann, P.R.: Das Fasten bei den Griechen und Roemern. Gießen 1929.
Archestratus: Reliquiae. In: Parodorum epicorum graecorum et Archestrati reliquiae. Reco-

gnovit et enarravit P. Brandt. Leipzig 1888, 114-193.
Archestratus: The life of luxury. Europe's oldest cookery book. Translated with introduction

& commentary by J. Wilkins & Sh. Hill. Devon 1994.
Aresty, Esther B.: The delectable past. New York 1964.
Aresty, Esther B.: The exquisite table. A history of French cuisine. New York 1980.
Arié, R.: Remarques sur l'alimentation des musulmanes d'Espagne au cours du Bas Moyen

Age. In: Cuadernos de Estudios Medievales 2-3 (1974/75) 299-321.
Arnald von Villanova: Arnaldi de villa noua medici acutissimi opera nuperrime reuisa: vna

cum ipsius vita recenter hic apposita. Aditus est etiam tractatus de philosophorum lapide
intitulatus. (Lyon 1520.)

Arnald von Villanova: Arnaldi Villanovani Philosophi et medici svmmi Opera omnia. Cum
Nicolai Tavrelli Medici & Philosophi in quosdam libros Annotationibus: Indice item co-
piosissimo. Basel: Konrad Waldkirch 1585.

Arnald von Villanova: Ain löblicher vnd nützlicher Tractat: Von Beraitung vnd brauchung
der wein (...). Wien (Singriener) 1532. Faksimile hg. und mit einer Übersetzung von F.
von Samson-Himmelstjerna. Stuttgart 1950.

Arnald von Villanova/ Wilhelm von Hirnkofen: DEn fürsichtigen Ersamen vnd weisen Bur-
germaistern vnd Rate der loblichen Statt Nüremberg (...). Der tractat Arnoldi de Noua villa
(...) von bewarung vnd beraitung der wein (...). O.O. o.J. [Esslingen: Fyner 1478; GW
2537]
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Arnald von Villanova/ Wilhelm von Hirnkofen: Hie nach volget ein loblich tractat (...) von
bereitung vnd bruchung der wein zuo gesuntheit der menschen (...). O.O. o.J. [Reutlingen:
Greyff ca. 1485; GW 2545]

Arnaldus de Villanova: Regimen sanitatis ad regem Aragonum. Ed. Anna Trias Teixidor.
Barcelona (ETD Micropublicaciones) 1994.

Arndt, J. (Hg.): Dis biechlin saget wie sich ein yegklich mensch halten sol durch das gantz
jar/ mit essen/ trincken/ schlafen/ wachen vnnd baden. Als das beschreyben Auicenna/
Galienus/ Almansor (...). Freiburg 1523. Faksimile, Glossar und Kommentar. Stuttgart
1965.

Arndt, J.: Ein Spaziergang durch meine Kochbuchsammlung. In: Imprimatur. Ein Jahrbuch
für Bücherfreunde N.F. VII (1972) 19-44.

Arntz, H.: Weinbrenner. Die Geschichte vom Geist des Weins. Stuttgart 1975.
Arn, M.-J. (ed.): Medieval food and drink. Proceedings of the 1994 ACTA conference. Bing-

hamton, NY 1995.
Arn, M.-J.: The emendation of wine. Wine recipes from Beinecke MS 163 (»The Wagstaff

Miscellany«). In: Yale University Library Gazette 64 (1990) 109-123.
Aron, J.-P.: Der Club der Bäuche. Ein gastronomischer Führer durch das Paris des 19. Jahr-

hunderts. Aus dem Französischen von S. Lüdemann. Stuttgart 1993. (Frz.: Le mangeur du
XIXe siècle. Paris 1973.)

Ars magirica hoc est, coquinaria, de cibariis, ferculis opsonijs, alimentis & potibus diuersis
parandis, eorumque facultatibus. Liber Medicis, philologis, & sanitatis tuendae studiosis
omnibus apprimè vtilis. (J. Willich, J. Brifrons, K. Gesner.) Zürich 1563.

Arte cisoria de D. Enrique de Villena. Con varios estudios sobre su vida y obras muchas notas
e apéndices. Por Felipe-Benicio Navarro. Madrid/ Barcelona 1879.

Artelt, Walter: Costanzo Landi und seine »Methodus de bona valetudine tuenda«. In:
Sudhoffs Archiv für Geschichte der Medizin 25 (1932) 315-329.

Artelt, Walter: Die deutsche Kochbuchliteratur des 19. Jahrhunderts. In: Heischkel-Artelt, E.
(Hg.): Ernährung und Ernährungslehre im 19. Jahrhundert. Göttingen 1976, 350-385.

Artusi, P.: La scienza in cucina e l'arte di mangiar bene (1891). 110a Ristampa (Giunti Mar-
zocco) 1988.

Ashton, J.: The history of bread. From pre-historic to modern times. London (Religious Tract
Society) 1904.

Assion, Peter: Altdeutsche Fachliteratur. Berlin 1973.
Athenaeus: The Deipnosophists. With an English translation by Charles Burton Gulick. Seven

volumes. Cambridge, Mass./ London 1927-1941 (reprinted with corrections 1987-99).
Athenaeus: Athenaei Naucratitae Dipnosophistarum libri XV. Hg. von G. Kaibel. Drei Bände.

Leipzig 1887-90. Nachdruck Stuttgart 1985-92.
Atkinson, D.: The cookery book by "Taillevent". The edition of the printed book inn the

Bodleian Library, Oxford, annotated, with an introduction, appendices, glossary and in-
dex. Oxford 1998.

Aufrichtige und bewährte Nachrichten Von Allem ersinnlichen Koch- und Backwerck, Auch
andern Dem Frauenzimmer dienlichen Mitteln und Kunst-Stücken, Nebst Einer kleinen
Hauß-Apotheke. Erster Jahrgang, 1748. Stuttgart (J.G. Dörr) 1748.
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Augspurger Kochbuoch, worinnen enthalten fürtreffliche Rezepte für Frawen & Junckfrawen.
Das Kochbuch der Maria Stenglerin (1554). Augsburg (Gebr. Reichel) 1886.

Aulagnier, (?): Dictionnaire des Alimens et des Boissons en Usage dans les divers Climats.
Paris 1839.

Austin, Th. (ed.): Two fifteenth-century cookery-books. Harleian ms. 279 (ab. 1430), & Harl.
ms. 4016 (ab. 1450), with extracts from Ashmole ms. 1439, Laud ms. 553, & Douce ms.
55. Hertford 1888 (EETS 91). Reprint Millwood, N.Y. 1988.

Axford, L.B.: English language cookbooks, 1600-1973. Detroit (Gale Research Co.) ca. 1976.
Aylett, M./ Ordish, O.: First catch your hare. A history of recipe-makers. London 1965.
Baader, Gerhard: Early Medieval Latin adaptations of Byzantine medicine in Western Europe.

In: Dumbarton Oaks Papers 38 (1984) 251-259 (= Symposium on Byzantine Medicine).
<http://www.jstor.org/stable/1291509>

Baader, J.: Nürnberger Polizeiordnungen aus dem 13. bis 15. Jahrhundert. Stuttgart 1861 (Bi-
bliothek des literarischen Vereins 63). Nachdruck Amsterdam 1966.

Baader, J.: Ein Küchenzettel zu einer Hochzeit im Jahre 1584. In: Anzeiger für Kunde der
deutschen Vorzeit NF 17 (1870) Sp. 364ff.

Bacci, A.: De naturali vinorum historia (...). Rom 1597. (Simon, Bibliotheca Bacchica II, 16:
Rom 1596)

Bacher, B.: Der Mädchenfreund. Ein Lehr- und Lesebuch für Mädchenschulen. Zweiter Theil.
München 1807. Nachdruck Frankfurt a.M. 1977. Darin u.a. »Etwas vom Kochen«
(307ff.); »Vom Backen des Brodes« (324ff.); über Milch, Butter, Schmalz, Käse (338ff.),
Geflügel (361ff.), Obst (369ff.), Essig (374ff.).

Bachoffner, P.: Le vin médical des chartreux de Molsheim (1702). In: Revue d'Histoire de la
Pharmacie 29 (1982) 63-65.

Bachtin, M.: Rabelais und seine Welt. Volkskultur als Gegenkultur. Aus dem Russischen von
G. Leupold. Hg. und mit einem Vorwort von R. Lachmann. Frankfurt a.M. 1987.

Backhaus, H.M.: Das Abendland im Kochbuch. Kulturgeschichte des Essens. München 1978.
Baeza, Mig. de: Los Quatro Libros del Arte de Confitería. Alcalá de Henares (Juan Gracián)

1592.
Bagnasco, Orazio (a cura): Catalogo del fondo italiano e latino delle opere di gastronomia:
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