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Schlemmen und Schmausen
im Mittelalter

EINE EINFUHRUNG IN DIE
MITTELALTERLICHE KOCHKUNST

MIT KOSTLICHEN REZEPTEN



VORWORT

In einer grof3en Vielfalt genief3en wir heute
die moderne Kiche. Doch wo war ihr

Urgorung?

Als neugierige, geschichtsinteressierte und
kochbegagete Menschen begannen wir die
Entstehungsgeschichte unserer  heutigen
europaischen Kichenkultur zu erforschen.

Beginnend in der Antike, der Kiche des
Europa beherrschenden Kaiserreiches Rom,
fuhrte uns der Weg Uber die EinflUsse der
Volkerwanderung  durch  Normannen,
Zimben, Teutonen, O8- und Wedgoten, der
Gallier und Slawen Uber die sidlichen
Kulturen der Griechen, Araber und
Sarazenen ins Mittelater. Europa war ein
Schmdztiegd  verschiedenger  Kulturen;  und
das setzte sich bisin den Suppentopf fort. Zu
unserer Uberraschung schlo sich der
Kreis wieder in der italienischen
Renaissance im 14. Jahrhundert. Man
entdeckte die Antike und Ubersetzte
Originaltexte aus dem Griechischen und
Lateinischen und so auch ate Kochrezepte.
Es begann eine fruchtbare Verméhlung der
antiken Kiche mit der des Mitteldters.
Daraus ging die beliebte italienische Kiiche
und die berihmte franzosische Kiiche
hervor.

Vide Rezepte der Kémtner Kiche heben im
Mittelalter ihre Entstehung und stellensoein

Stick Landeskultur dar, das in ihrer
Eigenheit unbedingt bewahrt werden mul3.
Und vielleicht ist die Karntner Kiichein
manchen Aspekten internationaler als so
manches moderne Gericht.

Diese Broschire soll einen Eindruck der
Kochkunst des Mittelalters vermitteln, die
viel mehr war as am Spief3 gebratenes
Fleisch. Aber vor dlem soll sieihre Lust am
bewulten Kochen und Essen anregen.
Probieren sie die Rezepte, variieren und
gustieren sie - denn ein Rezept ist niemals
fertig und lebt durch die Jahrhunderte fort.
So wie wir mit unserer Forschungsreise
noch lange nicht am Ende angelangt sind
und unsere Funde bald in einem
ausfuhrlichen Buch Uber die Kochkunst des
Mittelaters veroffentlichen werden.

Wir danken allen unseren Freunden, die sich
der Mihe des V erkostens unterzogen haben.
Ebenso danken wir den Teilnehmern unserer
Kochkurse in Friesach und den Friesacher
Gastwirten fUr ihre Anregungen. Besonders
danken wir dem Mitteldterlichen Vean
Fiessch, der zu den Kochkursen und dem
Entstehen dieser Broschire wesentlich
beigetragen hat und Herrn Mag. Heinz
Gressel, unserem ,Truchsel3' fur die
Verwaltung der Speisekammer.

RenaeGlas Wolfgang Granitzer



INHALTSVERZEICHNIS

ESSEN UND TRINKEN IM MITTEIAETER . SEITE |
DIETAFEL e SEITE 11
ERNAHRUNG UND GESUNDHEIT ................ SEITEV
FASTENZEIT e SEITE VI
KLEINESKUCHENLATEIN .....cccceveveverenee, SEITE VII
DIESPEISEKAMMER ..o SEITE IX
ZUBEREITUNGSARTEN DER SPEISEN ......... SEITE XIV
CURIOSA s SFEITEXV

REZEPTTEIL .o, VON SEITEIBISSEITE39



ESSEN UND TRINKEN IM
MITTELALTER

Die Essgewohnheiten in den
westeuropaischen Landern gehen auf einen
gemeinsamen mittelalterlichen Ursprung
zuruck. Es ist kein Zufall, dass sich
bestimmte italienische, englische,
franzdsi sche und deutsche Rezepte gleichen.
Schon lange bevor man an ein gemeinsames
Europa dachte, gab es ene ,européische
Gemeinschaft” der Kiiche: Sie bestand aus
der gleichen Verwendung von Honig,
Mandeln, Wild, Bohnen und Kohl.

Die mittdaterliche Kiche ihrerseits ist
wieder ein Produkt dessen, was noch von
der Kochkunst der Romer in Erinnerung
war, und der fremden Einflisse, die die
verschiedenen Eroberer Europas
hinterlief3en.

Die frihesten Werke, die wir kennen, sind
noch auf Lateinisch verfasst, bald
verwendete man auch die Volkssprache.
Kochbicher aus dieser Zeit sind der
, tractatus de modo praeparandi et
condiendi omnia cibaria" und der ,, Uber de
coquina™.

Das dteste erhdtene Kochbuch ist das
"buoch von guoter spise" (1345). Es
verspricht dem Laien ,, wie er groz gerihte
kuenne machen vonv/7 Klelnen sacken"'.

In den aten Kochblichern waren Angaben
von Mengen oder Kochzeiten nicht tblich.
Man setzte voraus, dass der Benutzer
Bescheild wusste und wollte manche
Ktchengeheimnisse nicht preisgeben. 1474
erschien in Italien das Buch , de honesta
vohtptate et valetudine” von Bartolomeo
Sacchi de Piedana (Platina). Es wurde 1542
von Stephanus Vigilius Pacimontanus ins
Deutsche Ubersetzt: ,Von der Eerlichen
zimlichen auch erlaubten Wolust deslebs'.

In Italien und Frankreich wurde die Kiche
des dten Rom sehr bewundert, die
jahrhundertelang als die einzige gdt, die
eingd  ziviliserten Gesellschaft wirdig
gewesen wére, und die durch mundliche
Ubeligferung von Gengrdtion zu Generation
weitervermittelt wurde.

Auch das beriihmte Kochbuch des Apicius
,de re coquinaria" erreichte Uber
kulinarisch Interessierte, wie um das antike
Schriftgut bemihte Ménche, die Kiiche des
Mittelaters.

variierte,

Aber man  Ubernahm,

experimentierte...

Uber die mittelaterliche Kiiche Karntens
erfahren wir viel aus den Reisetagebiichern
von Peolo Santonino, der in den Jehren 1485
bis 1487 ds Sekreté&r des Bischofs von
Aquileia Telle von Osttirol und Kérnten
bereiste. Seine Aufzeichnungen schildern
uns detailgetreu das Schlemmen und
Schmausen der damaligen Zeit.

Die Gewohnheit grof3ziigig mit Gewirzen
umzugehen, haben unsere mittelaterlichen
Vorfahren auch von den Ro6mern
ubernommen. Gewirze wurden gerne als
Anregungsmittel verwendet, da man noch
keinen Tee, Kaffee und Tabak kannte. Die
Kreuzfahrer brachten aus Byzanz und dem
Helligen Land fremdartige Gewirze mit,
die oft unerméaldlich teuer waren. Siedienten
daher dem Add und den Patriziern nicht nur
as Wirze, sondern se konnten in
ausgiebiger Verwendung auch zum Protzen
vor den Gasten verwendet werden. Wer mit
Gewdlrzen sparte, galt a's unhoflich, und so
mancher Streit wurde dadurch vom Zaum
gebrochen.

Satel



DIE TAFEL

Ublich waren drei bisvier Mahlzeiten am
Tag . Man begann mit einem gehaltvollen
Fruhsttck (lat. ientaculum\ das meistensnur
aus einem Becher Wein, einer Schiissel
Milch, Mus oder dicker Suppe bestand.
Manchmd folgte @n mehrgangiges Frihmd
(lat. prandium). Zur Vesper (lat. merenda)
trank man Wen, in den man Brat entunkte.

Die eigentliche Hauptmahl zeit war das
Abendessn (lat.cend) zwischen 15 Uhr und

18 Uhr.

Die Speisenfolge war nicht festgelegt,
Suppen wurden immer zum Ende eines
Ganges serviert. Ein Gang bedeutete nicht
wie heute ein Gericht mit Beilagen, sondern
den Gang des Kiichenpersonals aus der
Kuche, bei dem dann in der Regd zwe,
meist aber mehrere Gerichte gleichzeitig
aufgetragen wurden. Bei jedem Gang muf3te
immer eine Fastenspeise dabel sein, um
anwesenden Fastenden eine Alternative zu
bieten. Desserts schlossen das Mahl ab.
M ehrere Gange auftragen zu lassen, war nur
den Reichen maglich und wurde meis auch
nur zu Festtagen gepflogen. Aus Berichten
entnehmen wir, dass bel Festen bis zu
mehreren Dutzend verschiedene Speisen
aufgetragen wurden. Die Géste hatten eine
grosse Auswahl, nahmen aber nicht von
jedem Gericht.

Vor dem Essen und ébenso nech dem Essen
wusch man sich die Hande in gereichten
Wassrbecken, in Aquamanilen. In  diesam
Wort steckt die lateinischen Worter fir
Weasser aqua und manus die Hand.

Servietten (bereits in der Antike in
Veawendung) wurden s im 14/15. Jd.
wiederentdeckt, bis dahin wurde das
Tischtuch zum Reinigen des Mundes und
der FHnger wéhrend der Mahizat vewendet.

"Die Etikette schrieb vor, das Mundtuch
ent\veder Uber die Schulter oder dem linken
Arm zu tragen. Bei hofischen Tafelelen mit
aulBerst verfeinerten Stten kam es vor, dal
die Servietten parfimiert und vorgewarmt
waren, und dald sie nach jedem Gang, wie
manchmal sogar die Tischticher,
ausgewechselt  wurden."  (in Ginther
Schiedlausky, , Essen u. Trinken" Miinchen 1956)

Die Speisen wurden in grof3en Schiisseln
oder Platten aufgetragen, von denen man
sich sdbst bediente. Statt eines Tellers
wurde eine Schelbe Brot verwendet, die mit
dem Beginn des 13. Jahrhunderts auf Holz-
oder Zinnplatten gelegt wurde. Die
Brotschelben wurden nach dem Mahl den
Armen oder dem Vieh verflttert.
Trinkbecher und Schiisseln mit Brei oder
Suppe teilte man sich mit seinem
Tischnachbarn.

Man ass mit drei Fingern, wie heute noch in
der orientalischen Welt. Seit dem 13.
Jahrhundert waren Messer und Loffel im
Gebrauch.

L6ffel hatten elnen kurzen Stiel und wurden
mit der ganzen Faust gehalten. Messer
trugen Frauen und Manner am Gurtel bei
sich und muf¥en daher nicht aufgedeckt
werden. Mit dem Messer spiefdte man die
ohnehin bereits kleingeschnittenen
Heischstiicke auf und fihrte sie so zum
Mund.

Die Gabel bel Tischist erst seit dem 16. Jhd.
in Verwendung, obwohl sie schon in der
Antike bekannt war. Mdnche des Klosters
Montecassino bezeichneten sie als
Teufelszeug, weil sie dem Dreizack des
"Teufels ahnlich war; die Kirche sah in der
Gabd én Gaa des Teufds zur Vefihrung
zur Sinde.

Satell



Mittelalterliches Geschirr war meistens aus
gebranntem Ton. Auch hoélzernes Geschirr
wurde verwendet. Silber, Elfenbein,
Perlmutt, Horn sowie Glas und Bergkristall,
spezidl fur die Trinkbecher, waren kostbare
Materialien und nur den Reichen
vorbehdten.

An  hofischen Tafeln  hatte  der
Tranchiermeister die Aufgabe des

Vorschneidens der Fleischgerichte. Er war
eine angeschene und hochbezahlte
Personlichkeit.

Der Mundschenk war fur die Getranke
verantwortliche;, ene  begehrte  und
ehrenvolle Aufgabe

Der Credenziere beaufsichtigte das Decken
der Tafel und kostete auch die Speisen
seines Herren vor.

TISCHSITTEN

"Keine langen Fingernagel, weil sie Kratze
verursachen. Halte den Platz vor dir sauber
und wirf keine Abfélle unter den Tisch.
Schneuz dich nicht zu laut, und wenn du
schneuzen mufdt, dann tue es nicht mit der
Hand, die das Fleisch anfal®. Bel Tisch
kratzt man sich nicht und spuckt nicht Gber
den Tisch. SAubere deine Zahne nicht mit
der Messerspitze. Tu Salz auf deine eigene
Brotscheibe und tunke nicht das Fleischins
Salzfaf3. Wenn du Brot in den Wein tauchst,
trinke den Wein ganz aus oder gief3 den Rest
auf die Erde. Leg nicht die Ellenbogen auf
den Tisch, wie esdiereichen Leute tun. Die
Hand, mit der du das Fleisch aus der

gemeinsamen Schissel nimmst, sei nicht
fettig oder schmutzig. Es ist wenig
schicklich, sich die Finger abzulecken. Nage
nicht die Knochen mit den Zahnen ab oder
mit den Fingernageln. Aber du darfst siemit
dem Messer abkratzen. Alles was sich an
Abfall ansammelt (Brotkrusten, Késerinden,
Obstschalen, Knochen), leg in einen hierfir
bestimmten Korb oder eine Schale, oder wirf
die Knochen unter den Tisch, aber nahe an
deine FuRe und ohne jemanden zu
verletzen."

(in: Gunther Schiedlausky, »Essen u. Trinken"
Mnchen 1956)

DE CONFUCTU VINI ET AQUE

Streit zwischen Wein und Wasser

Quando venter et inflatus,
tunc diversos redditflatus
ex utrogue guiture, et cum
ita dispensatur ventus, aer
perturbatur a corrupto
Murmure.

Sereligioniscultusin
ventre movet tumultus, rugit
venter in agone, vinum
pugnat cum medone;
vitafelix otiosa, drca
ventremoperosa. (ausdm
camraburanaldd)

Muss der Bauch, zu aufgeblasen,
solchen Hauch entfahren lassen
durch die Offnung hint und vorn,
dassder innre Aufruhr schweiget,
sichdie Luft beleidigt zeiget; s8n
Geschenk weckt lauten Zorn.

Auch verdank ich diesem Kulte tief
im Magen oft Tumulte, wenn dort
unter lauten Krampfen Weinund Bier
im Bauchekampfen; welch ein Leben
voll Behagen: tétigist alein der
Magen.

Satelll



ALLERLEI TISCHSITTEN

Mancher betréuft Tischtuch und Kleid,
legt auf die Schiissel wieder breit,
was ihm ist ungeschickt entfallen
Unlugt bringt es den Gésten allen.

Andere wiederum sind so faul,
wenn die den Loffel fuhren zum Maul,
dann hangen sie den offnen Rissel
S0 Uber Platte, Mus und Schiissd,
dal3, fallt ihnen etwas dann darnieder,
dasselbe kommt in die Schiissel wieder.
Etliche sind so naseweise:

Sie riechen vorher an der Speise
und machen sie den éndern Leuten
zuwider, die Sie sonst nicht scheuten.
Etlich kauen etwas im Munde
und werfen das vor sich zur Stunde
auf Tischtuch, Schiissel oder Erde,
dal3 manchem davon Ubel werde.
Wer eine Mundvoll gegessen hat
und legt es wieder auf die Platt
oder lehnt sich Uber den Tisch
und lugt, wo sei gut Fleisch und Fisch,
wenn das auch andern néher lag,
er packt und nmmt esin Beschlag
und |8 esvor sich stehn alen,
dal3 es nicht andern sei gemein:
einen solchen man ,, Schlingrabe” nennt,
der Uber Tisch sich selbst nur kennt,
und darauf legt MUhe und FHeil3,
dal3 er allein ef? alle Speis
und er alein sich fullen kdnne
und andern nicht das gleiche gbnne.
Einen solchen heil3eich: ,, RaGumdenhagen”,
»Leersngpfli”, ,, Schmierwanst”, ,, Fulledenmagen”.

Sebastian Brant, ,, Narrenschiff*

Saite lV



ERNAHRUNG UND
GESUNDHEIT

Mittelalterliche Kochbticher wollen nicht
nur zeigen, wie man kocht, sondern sind
meist auch Gesundheitsbicher. Ein Koch
kann mit richtig zubereiteten Speisen
auch Arzt sein. Die antike
Elementenlehre aus der griechischen
Medizinwar oft Bestandteil mittelalterlicher

Kochbiicher. So heisst es zum Beispiel in
der , Teutschen Speisekammer:

» Man spricht und das ist wahr, dass die
Kochere die beste Arznei sei. Wo die Kliche
gut ist, bedarf es kaum der Doktoren und
Apotheker."

ELEMENTENLEHRE

M akrokosmos und Mikrokosmos sind aus
den vier Elementen Feuer, Wasser,, Luft und
Erde zusammengesetzt.

Ihre Primérqualitéten sind warm, kalt,
trocken, feucht.

SAFTELEHRE

In e@nem gesunden Menschensnd dievier

K orperséfte Blut, Schleim, schwarze und
gelbe Galle in ausgeglichener Mischung
vorhanden.

* Blut (lat. sanguis)'. warm und feucht

» Schleim (griech. phlegma): kalt und
feucht

» gelbeGalle(griech. chole): warmund
trocken

o  ghwazeGdle(griech. mdas chale):
kalt und trocken

Daher gibt esje nach der Mischung der
SHteinanem Menschen folgende Typen:
Sanguiniker, Phlegmatiker, Choleriker,
Mdanchaliker.

Wird die nattrliche Mischung gestort, wird
der Mensch krank.

So soll man z.B. nicht Milch und Fisch
gemeinsam essen, da beide feucht und kalt
snd.

Fische und Obst von kalter, feuchter Natur
sollte man nur mit warmen und trockenen
Gewirzen wie Pfeffer, Knoblauch, Peterslie
wurzen.

» Erkennst du deine Natur, so erkennst du
auch, was gegen deine Natur ist:
dementsprechend bereite dein Essen zu. "

(Kichenmeisterel)

SAteV



FASTENZEIT

Sozide Verhdltnisse und Jahreszeiten
pragten Essen und Trinken im Mittddter.
Dartber hinaus waren die Fagengebote der
Kirche einzuhalten und mussten in den
K Uichen berticks chtigt werden.

Fasten bedeutete aber nicht den volligen
Verzicht auf Nahrung, sondern nur den
Verzicht auf bestimmte Nahrungamitte. Es
gab insgesamt 148 Fasttage im Jahr,
dazu kamen noch die selbst auferlegten.

Der Fastende durfte Gemuse, Fisch und
Krebse essen. Verboten waren Fleisch,
Eier, Milch und Kéase. Das Essen von
Milchprodukten wurde erst ab 1491 von
de Kircheerlaubt.

Fir die einfache Bevilkerung stellten die

denn Fisch war wesentlich teurer as
Fleisch und im Gbrigen war ihr Tisch
sowieso  nicht  sr rachlich und
abwechdungsreich gedeckt. Wahrend
der Adel und die Gestlichkeit dle
Moglichkeiten ausschopften, um den
Speiseplan nicht einzuschranken.

Listig fand man Auswege, um die
strengen Fastengebote zu umgehen:

1L Die Definition der Wassertiere
wurde erweitert: z.B. wird der Biber,
dessen Schwanz geschuppt ist, wie die
Fische zu den erlaubten Speisen
gerechnet.

2. Scheingerichte aus Feigen,
Mehl, Ei und Fisch, die aussehen und
schmecken sollten wie die verbotenen

Fastengebote eine wirkliche Einschrank- Speisnwurden kreiert.
ung dar, so weit sie sich daran hielten,
CURIO&A

Monche, die nach der Benediktinerregel
lebten, durften kein Fleisch vierflldiger
Tiere essen. Strittig war, ob Gefligel zu
den vierflBigen Tieren gehorte. Hrabanus
Maurus, Abt von Fulda und Bischof von
Mainz, fand im 9. Jahrhundert die L 6sung:

Die Vogel wurden am selben Tag
geschaffen wie die Fische und wie sie
aus der Tiefe des Meeres gekommen
sind, dirfen HUhner aus der Tiefe des
Suppentopfes hervorkommend, auch
von geistlichen Personen . gegessen
werden.

Esca quidem simplex sanumfacit atque valentem
Sed sanum multi destituere cibi.

Einfaches Essen bewéhrt 9ch und schenkt unsKraft und Gesundhet,
Aber zu Uppiges Mahl wird fir den Magen zur Qual.

Godefrid von Winchester

Seite VI



KLEINESKUCHENLATEIN

Die Sorache der gebildeten Bevdlkerungim
Mittelater war das Latein. Viele Schriften
wurden in Latein abgefaldt, so auch einige

Appdtit:

Der Appetitis ein Zwischending zwischen
Gusto und Hunger.

Lateinisch: appetitus zu petere: zu erreichen
suchem, verlangen

Mit diesem Wissen kann man sich viele
Fremdworter erklaren: Petition/Ansuchen;
Kompetenz/Zustandigkeit;
repetieren/wiederholen, noch einmal
verlangen; engl.competition/\Wettbewerb;
Dieindogermanische Wurzel * pet- bedeutet:
auf etwas losstiirzen, hinabfliegen und stellt
damit eine Verwandstschaft zu unserem
Wort Feder her.

Aquavit:

Lateinisch: aqua - Wasser; vita - Leben
Bezei chnungen konnen zu Verfihrern
werden. Wer trinkt nicht gerne ein

» Lebenswasser"

ddikat:

Lateinisch: delicatus: fein, luxurios,
wahlerisch, verwohnt

Dazu frz.Delikatesse und sich delektieren

Gugo:
Lateinisch: gustiis - das Kosten,
Geschmack, Probe, Vorspeise

kulinarisch:
Lateinisch: culina- die Kiiche

lukullisch:

Luculluswar ein romischer Feldherr, deren
verschwenderisches Uppiges Leben fhrte.

bekannte Kochbticher. Hier ein kleiner
Srafzug durch heute gebréuchliche Worter
aus dem ,, Kuchenlatein".

Progt:

Der lateinische Wunsch , prosit!" bedeutet:
es moge nutzen!

Bei uns kommt dieser Wunsch auch oft in
der Verkirzung ,, Prost!" vor.

Was steckt hinter diesem Wunsch ,, prosit"?
Die Geschichte, die dahintersteht ist nur den
Weniggen bekannt. Der Weingoit Dionysos,
oder wie ihn die Rdmer nennen, Bacchus,
sah es nicht gerne, dass die Leute seine
Gaben selber vertranken, anstatt sieihm zu
opfern. Und da die antiken Gotter gerne
rachsiichtig waren, bestrafte Dionysos die

, Trinker”.

So entschlossman Sch nur noch gemeinsam

zu trinken und sich ein ,, Prosit" zuzurufen -
in der Hoffnung, der Weingott werde nicht
herausfinden, wen es zu bestrafen galt.
Heute kann man bei der Interpretation des
Wortes,, Prosit” seiner Phantasiefreien Lauf
lassen.

So kénnte gemeint sein: das Getrank moge
gut bekommen oder es mége niitzen, dass
man am néchsten Tag kein Kopfweh
bekommt, und, und, und...

Regtaurant:
In Paris ertffnete 1765 der Wirt Boulanger
ein offentliches Speiselokal. Well die
Revolution vor der Tur stand, entsprach es
dem Zeitgeist sich Uber die Bibel lustig zu
machen. Der Wirt parodierte die Matthaus-
Stelle 11,28 und schrieb Uber sein Beidl:
venite ad me omnes, qui stomacho laboratis
et ego vos restaurabo. (Kommt alle zu mir,
dieihr ein Magenleiden habt, ich werdeeuch
wieder her stellen).

SateVil



So wurde Boulanger und seine Gaststétte
»restaurant”, aso ,, heilend" genannt.
Verbreitet hat sich das Wort aber auch, well
schon friher restaurant einen Schnellimbiss
bedeutete, besonders eine gute Suppe.

Rezept:

L ateinisch: recipere- aufnehmen,
zurticknehmen

Noch heute schreibt jeder Arzt als Beginn
auf seinen Verordnunszettel rp = recipe-
nimm! (wortlich: nimm zurtick, nimm auf!)

Und der Herr Magister schrieb, nachdem er
alle Anweisungen ausgefuihrt, angefihrt und
einkassiert hatte, an den unteren Rand:
receptum; zu lat. capere= ergreifen, nehmen.

srvieren:

Lateinisch: servire- bedienen (servus- der
Sklave, der Diener) Davon kommt auch das
Service, die Serviererin, die Serviette, ...

MITTELHOCHDEUTSCHES ZUM BEGRIF-,,KOCHEN":

kochen: lateinisch: coquere mittel hochdeutsch: kochen

Koch: lateinisch: coquus mittelhochdeutsch: koch

Kachin: lateinisch: cogua mittel hochdeutsch: kocherin mhd:
Kiche lateinisch: coquina/cocina  kiichen, kuchen, kiiche, kuche
kocherie das Kochen, das gekochte Gericht
kuchdin, kuchd, kuchen: Kichlein

kuchenaere der Kiichenarbeit verrichtet
kuchendirnekuchendirne K tichenmagd
kchenknabekiichenkneht: K tichenjunge, K tichendiener
kichenmader: Kichenmeister, Oberkoch (als Hofbeamter)
klchenspiss in der Kiche bereitete Speise
kUchendiure Abgabe fur die Kiiche

kichenviagre der das Kichenfeuer unterhdlt
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DIE SPEISEKAMMER

BROT

Brot war das Hauptnahrungsmittel des
Mittelalters. Pro Tag verzehrte man bis zu
einem | kg Brot. Im Alpenbereich wurde
Brot hauptséchlich aus Roggenmehl
Zubereitet. Bereits bei der Qualitdt des
Brotes konnte man Standesunterschiede
feststellen:

Den Herren war ,Weil3brot", das ist
Weizenbrot oder Gerstenbrot vorbehalten.
Birger und Bauern mulden sch mit Brot aus
Gease, Saatweizen, Saathafer, Sandhafer,
Rispenhirse, Dinkel, Emmer, Einkorn und
Roggen begniigen. In Notzeiten konnte das
Mehl auch mit gemahlenen Farnwurzeln
oder Hasel nui3bl iten gestreckt werden.

Be schlechten Witterungsverhdtnissen
(feuchtes Frahjahr, warmer Sommer) fiel
nicht nur die Getreidernte schlecht aus,
sondern es breitete sich auch ein aul3erst
gefahrlicher, aber unscheinbarer Pilz am
Korn aus. Dieser Schmarotzerpilz des
Roggens, , calviceps purpurea’, das
Mutterkorn, | 6ste das gefiirchtete
L,Antoniusfeuer" aus.

857 n. Chr. erwdhnt ein Schreiber in den
, Anna/es Xanlenses' im deutschen Xanten

zum ersten Mal diese Mutterkornvergiftung.
Er berichtet von einer weit verbreiteten
Hungersnot unter dem armen Volk und
erwdhnt dann eine , plaga magna’, die
gekennzeichnet sei durch eine
»abscheuliche Faulnis, die die Knochen der
Betroffenen aufzehrt". Die
Mutterkornvergiftung wurde zuerst unter
dem Namen ,ignis sacer" bekannt, dem
heiligen Feuer, von Gott gesandt, um darin
das siindige Fleisch der gegen ihn schuldig
Gewordenen brutzeln zu lassen oder um
ihnen damit Gaid und Sede aus dem Korper
herauszusengen.

Die Folgen beim Verzehr von Mutterkorn
im Mehl waren Halluzinationen und
Brandigwerden der Gliedmal3en. Dadie
Ursache fir diese Krankheit lange Zeit

nicht bekannt war, wurden auch Hexen
dafir  verantwortlich gemacht und
dementsprechend bestraft. Erst 1943
entdeckte Dr.Albert Hofmann die Ursache
fur diese Vergiftungen und fand das LSD.

GETREIDE u. HULSENFRUCHTE

Getreide und Hilsenfriichten machten einen
grolien Teil der taglichen Speisen aus, und
zwar in Form von Eintopf, Mus und Brei
und wie schon vorhin erwdhnt as Brot.
Weizen, Gerste, Roggen und Hirse waren
diewichtigsten Getreidesorten. Buchweizen,
ein Knoterichgewéchs, wurde erst im -H.
Jhd. durch die Mongolen zu uns gebracht.
Als ,Hadnsterz" ist er in der Karntner
KUche heute wieder sehr beliebt.

Reis gelangte durch die Mauren uber
Szlien und Spanien nach Europa Um 1475
wird ein Reisgericht, ahnlich dem heutigen
Risotto im , Libro de arte coquinaria"
beschrieben. Reis wurde aber nicht nur zu
Eintopfen verwendet, sondern auch
gemahlen als Bindemittel
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FLEISCH

Im 14./15. Jahrhundert wurde in etwa 100 kg
Fleisch pro Kopf und Jahr verspeist. Zum
Vergleich: 1980 ass man ca. 90 kg Fleisch
pro Kopf und Jahr.

An Flesch wurden nicht nur die heute
ublichen Teile gegessen, sondern auch die

Augen, Hoden, minderwertiges
Muskdflesch, die Hat von Kdben und
ungeborene Hirschkéber.

Burger und Bauern:
Kab, Rind, Schaf, Ziege, Schwein, Pferde,
Hihner

Adelige und Kleriker hatten das Jagdrecht
und hatte daher ein umfangreicheres
Angebaot mit:

Fasan, Auerhahn, Gans, Ente, Schwan,
Wachtel, Schnepfen, Kranich, Reiher,
Rebhihner, Trappen, Kradhen, Biber,
Murmeltiere, Bér

FISCH UND KRUSTENTIERE

Ein Hauptbestandteil der Mahlzeiten in der
Fastenzeit war der Fisch und die
Krustentiere. Besonders die Kloster waren
fur ihre Karpfenzucht bekannt.

Hecht, Karpfen, Fordle, Marenken, Zander,
Barsch, Neunaugen, Hausen, Lachs, Ad

M eeresfische,(Stockfisch = getrockneter /
eingesal zener Kabeljau) Krebse, Muscheln,
Schnecken

GEMUSE

Besondersbdielt war Zwiebhd wegen sainer
potenzfordernden Wirkung.

Kohl, Schd otten, Sdlerie, Knoblauch,
Wildgemiise, wie Feldsalat,

Zuckerriiben, Spinat, Gurken,Lauch,
Karotten, Pastinaken, Kirbis. An
Wildgemiise wurde gesammelt:
Brennnesseal,Barlauch, Sauerampfer und
auch Buchenlaub, ....

OBST

Im Hochmittddter betricben dieMonche
die Kultivierung von Obstanlagen. Es
wurden Apfel, Birmen, Zwetschgen,
Kirschen, Pfirsiche, Holler u. Quitten

geamnte.
Vom Wildobs wurden Berberitzen,

Mispeln, Vogelkirschen, verschiedenes
Beerenobst, Nisse und Edelkastanien
verwendet.

Aprikosen, Orangen, Zitronen, Mandeln,
Datteln, Feigen und Rosinen wurden

importiert.
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GETRANKE

Bier:

Berihmt fir ihre Bierbraukunst waren die
Kldster, obwohl Bier auch im eigenen
Haushalt hergestellt wurde. Bier war das
verbreiteste Getrank des Mittelaters. Es geb
unzahlige verschiedene Sorten, wovon

Weizen- und Haferbiere am beliebtesten
waren.

Die DuUnnbiere waren mit verschiedenen
Geschmeckstoffen wie Oregano,
Wadmester, Sabei, Lavendd, Kirschen,
Weizendhren, Schlehen, Wermut, Alant,
Wacholder, Y sop, Muskatnuss, Ingwer und
Gewlirzneken versetzt.

1516 erliess Herzog Wilhelm 1V. von
Bayern ein Reinheitsgebot: Bier durfte nur
mehr aus den reinen Naturprodukten
Hopfen, Malz und Wasser gebraut werden.

Met, Most, Wein, Branntwein:

Met wurde aus gegorenem Honigwasser
hergestellt und u.a. mit Salbei und Hopfen
gewlrzt.

Most wurde entsprechend dem
Vorhandensein von Obst hergestellt, wobei
der Obstanbau nicht so verbreitet war und
vor allem von Monchen betrieben wurde.

Wein war von allen Getranken das
vornehmste. Wein wurde in weiten Teilen
Europas kultiviert

(soweit es natlrlich das Klima zulief3). Er
wurde in allen Stadien der Gahrung (warm
und kat) getrunken und mit Gewlrzen und
Slf3stoffen versetzt. Sehr begehrt waren die
stfen Weine aus dem Mittelmeerraum. Der
Glihwein hat im Mittelalter seinen
Ursprung und war as,, Hippokras' bekannt.
Als Produkt der Weinhergdlung erhidt man
Essg und Branntwein. Branntwein oder
Schnaps wurde bis zum Ende des 15. Jhds.
as Medizin verwendet und dann erst als
Genulimittel.

Weiters wurde mit Milch, Fruchtséften und
der Durst geloscht. Wasser wurde nur
abgekodht, mit verschieden
Geschmackstoffen gewdrzt getrunken.

Arnald von Villanova, Leibarzt von Jakob
[1. von Aragon schrieb 1310 lber den Wein:
,...starkt er das Gehirn und die Kréafte der
Natur ..., bewirkt die Verdauung der
Nahrung und macht gutes Blu ..., ist gut
gegen Blahungen und Unfruchtbarkeit."

Metrezept des Palladius:

» Mischen Se drei Teile Wasser mit einem Teil Honig. Suchen Se dann einen noch nicht
mannbaren Knaben, der diese Mischung funf Sunden lang schittelt, und lassen Se die
Flussigkeit schliefdlich noch vierzig Tage und Nachte unter freiem Himmel stehen. Fertigist der

Met."
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DAS WURZEN

Grundlage der Wrztechnik war die
Aufgabe, durch die richtige Kombination
von Gewrz

und zu wirzender Speise, dievier
Korperflissgketen (Blut, Schleimund

gelbe sowie schwarze Galle) im
Gleichgewicht zu haten. Jede dieser vier
K orperfllssigkeiten wurde mit einem
Element in Verbindung gebracht:

Blut ist heifl3 und feucht und wird der Luft zugeordnet,
Schleim - kalt und feucht - dem Wasser, gelbe Galle -
heif3 und trocken - dem Feuer und schwarze Galle - kalt

und trocken - der Erde.

Ebenso wurden die Nahrungsmittel den vier Elementen in ihren Eigenschaften zugetellt:

Milch, Ingwer, Zucker, Mandeln, Huhn und Zwiebel —> warm und feucht

BlattgemUse, Fisch, Kirbis, Gurke Melone

Rindfleisch, Zimt, Cumin, Pfeffer

--> kalt und feucht
—> warmund trocken

Knollen- u. Wurzelgemtise, getrocknete Hulsenfriiche —> kalt und trocken

Um die Korperséfte nicht durch die
zugefuihrte Nahrung aus dem Gleichgewicht
zu bringen, kombinierte der erfahrene Koch

Zum Wirzen wurden verwendet:

Knoblauch, Bérlauch, Zwiebel, Rettich,
Lauch, Petersilie, Kerbel, Estragon,
Bohnenkraut, Salbei, Ysop, Fenchel,
Weinraute, Liebstockl, Estragon, Thymian,
Magjoran, Lavendel, Rosmarin, Lorbeer,
Walnisse, Mandeln, Kimmel, Muskatnuf3,
Macis, Safran, Mohn, Zimt, Ingwer, Nelken,

z.B..Fisch (kalt u. feucht) mit Knoblauch
(warm u. trocken) und hat so das
Gleichgewicht der Speise wieder hergestel|t.

Anis, Kardamom, Pfeffer, Salz, Senf, Essig
(nimmt die Hitze), Wein (fordert die
Verdauung).

Teure Gewirze aus dem Orient konnte sich
nur die reiche Oberschicht leisten. Die mit
exotischen Gewlrzen handelnden Kaufleute
waren eine der vermdgensten Sténde im
Mittelalter.

CURIOSA

Das Gewdlrzkraut Basilikum, das seinen
Namen von Alexander dem Grof3en, der ds
basileus( griech. Konig) bezeichnet wurde,
bekommen hat, war im Mittelalter nicht nur
ds Gewirrz, sondern auch in dar Liebe von
Bedeutung.Ein Uberreichtes Basilikunm-
straufichen galt as Aufforderung zum

Liebesynie!

Wollte man im Mittelalter seinen Arger
loswerden, musste man nur Petersilie
ausséen und dabei recht kraftig schimpfen,
schon war es mit der Argerei vorbei.
Versuchen Sie es doch einmal!
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REZEPTE FUR GEWURZMISCHUNGEN

Fur verschieden Verwendungen:

5 G GEMAHLENER INGWER
25G GEM. ZIMT

1-2 MSP NELKENPULVER 1-2
MSP GEM KARDAMOM 25 G
BRAUNER ZUCKER oder;

30 GzZIMT

1% G GEM. KARDAMOM

15 G GEM. INGWER

10 G GEM. MUKATNUSSOD.
MACIS

6 GEWURZNELKEN

60 G PUDERZUCKER

FARBEN VON SPEISEN:

Eine Speziditét der Koche des Mittelalters
war das Farben der verschiedenen Gerichte,
z.B. rotes Huhn, blaue Schweineschwarte

Gefarbt wurde mit;

geflllt mit Mandeln und Dorrfrichten,
Suppen und Knddeln in Gelb und Griin,
Puddingsin vier Farben und vielesmehr.

GRUN - Petersilie, Spinat

BLAU - Kornblume, Veilchen
BRAUN u. SCHWARZ - Schwar zbrot,

Lebkuchen

GELB - Safran

SUSSSTOFFE:

Geslilt wird bisin das Spéatmittel alter
hauptsachlich mit Honig. Rohrzucker ist
bereitsin Suditalien bekannt, dochist er ein

Luxusgut. 11 Pfund Zucker hatten den Wert
aenesPferded

FETTE:

Als Fette waren hauptsachlich
Schweineschmalz und Speck in Gebrauch.
Im 15. Jhd. gewannen Rapsotl und auch

Butter in den Herrenkiichen an Bedeutung.
Olivendl war natUrlich in den mediterranen
Landern Ublich.
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ZUBEREITUNGSARTEN
DER SPEISEN

Gekocht und gebraten wurde ohne
Rucksicht auf die zu bereitenden
Lebensmittel. Man glaubte, dem Magen
dwas ,Gazdat' dnehmen zu misen und
erleichtere so die Verdauung, die ja auch
als Garprozess angesehen wurde. Kurze
und deher schonende
Zubereitungsmethoden unserer heutigen
Kuche waren vollig unbekannt und nach
dem damdigen Wissnsgdand auch nicht
notwendig (Wer kannte schon Vitamine?).
Dea Egengeschmack dar Spasen war nach
der Zuberdtung kaum oder gar nicht mehr
erkennbar. Die hinzugefigten Gewirze
dominierten, ja muldten sogar
hervorstechen, um den Gast zu
beaindrucken.

Die gagigde, weal anfachde Garmethode
war das Kochen an ener ebenerdigen
Feuerstelle. Der Groldteil der Gerichte
wurde gekocht.

Vid Htener ds heute angenommen waren
das Braen am Spiel? oder Rod. Zum anen
war das ,, Grillen" sehr zeitaufwendig und
an den Hofen waren sogar eigene
Kichenungen zum Drenen da Soide
beschéftigt (Leonardo daVinci hatte sogar
einen automatischen ,, Griller" entwickelt),
zum anderen hatte man das daf tr

notwendige bessere Fleisch nicht immer
zur Verfligung

In heillem Fett buk man panierte
Fleischstiicke, die obihrer goldigen Farbe
sehr  bliebt waren, und verschiedene
Siligpasen und Bliten, die mit @nem Teg
Uberzogen waren.

Brote wurden in Backofen gebacken. In
den Stadten und Dorfern war meist kein
eigener Backofen vorhanden, und so
wurde das rohe Backgut zum Bécker oder
in eigene Backstuben gebracht und dort
ausgebacken. Eine andere Methode war
noch die Verwendung eines Tontopfes mit
Deckel, um den und auf dem man
Holzkohle schichtete und so ebenfalseine
kleine Backmdglichkeit hatte.

Wichtig war es, zur Zeit der Ernte des
Schlachtens oder nach erfolgreicher Jagd
die Nahrung zu konservieren. Fleisch und
Fisch wurden eingesalzen, getrocknet und
gerauchert. Auch das Einlegen in Esdig,
Most oder Wein war Ublich. Frichte
wurden in Salz eingelegt, da Zucker kaum
bekannt und in der notwendigen Menge
nicht erschwinglich war. Honig und Met
waren eine weiter Moglichkeit Friichte zu
konservieren. Birnen, Zwetschken,
Kirschen und Weinbeeren wurden gedorrt
und so fir l&ngere Zeit haltbar gemacht.

Hildegard von Bingen gab schon sehr konkrete Anweisungen Uber die Bedeutung des

K ochens,

., Wenn ein Mensch rohe Apfd, rohe Birnen oder rohes Gemiise oder sonstige ungekochte
Spoeisen genossen hat, die weder auf dem Feuer noch mit irgendei nem Gewtir z zurechtge-
macht waren, so konnen diesein seinem Magen nicht leichtfertig gekocht werden, weil sie

vorher nicht zurechtgemacht waren. ™
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CURIOSA

Hildegard von Bingen

"Das Fleisch der Elster ist nicht ef3bar, well
siesich von giftigem und schédlichem Futter
ernahrt. Barenfleisch macht den Menschen
|Ustern. Adlerfleisch wirkt auf ihntddlich: es
ist wegen seiner Hitze zu stark. Ihm ist das
Fleisch des Tigers unzutraglich, weil dieser
so sehr wild ist. Dem Schweinefleisch

mifdraut Hildegard, weil es von enem
unreinen Tier komme. Dagegen soll die
Gesundheit des Igels auf den Menschen, der
ihn verspelst, Ubergehen. In bezug auf den
Sperling meint Hildegard, er tauge weder as
Heil- noch as Nahrungsmittel."

" Saturnalien" des M acrobius Theodosius:

"Nach Aristoteles Angabe werden Weiber
selten berauscht, ate Manner dagegen oft.
Der Feuchtigkeitsgehalt des weiblichen
Leibesist besonders hoch, wie das schon die
glatte, glanzende Haut beweist; dal3 der
weibliche Korper sich von Uberschiissiger
Feuchtigkeit befreien muf3, sieht man vor
allem an seinen regelméaRigen
Selbstreinigungen . Wenn eine Frau Wein
trinkt, dann versinkt er geradezu in diesem

Flissigkeitsiberschu? und bit seine
eigentliche Kraft und Stérke ein, wird auch
nicht so leicht zu Kopf steigen, da seine
Angriffdust erloschen ist... Der weibliche
Korper mul3 sich oft reinigen; er ist mit
Hautoffnungen besetzt, in ihnen 6ffnen sich
Gange und Bahnen fir das Feuchte, das
zusammenflie und nach aufen drangt.
Durch diese Offnungen entweicht auch
schnell der Dunst des Weines."
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PUREE, MUS, BREI

Purres waren im Mittelalter eine Grundmahlzeit. Hulsenfrichte, wie Erbsen, Bohnen
und Linsen aber auch Lauch und Kirbis wurden zu Purees verarbeitet. Die Regel war
wie ba Eintépfen und Suppen: ,, Je dicker, desto besser!" . Plurees (Mus, Bre) wurde als
eigenes Gericht oder aber auch als Zuspeise ger eicht.

PUREE VON DICKEN BOHNEN

ZUTATEN:

1 kg Bohnen

2 grof3e Zwiebeln in Ringe geschnitten
2 EL Ol oder | EL Butter

10 getrocknete Feigen

4 Salbeiblétter Salz

ZUBEREITUNG:

Die Bohnen entsprechend vorbereiten und kochen, bis sie weich sind. Abtropfen lassen und
purieren.

Die Zwiebelringe anbraten. Die Feigen fein schneiden, die Salbeiblétter dazugeben und mit
den Zwiebeln kurz durchdtinsten. Unter das Bohnenpliree mischen.



LINSINGEMUQOS

ZUTATEN:

250gLinen

| | Wasser |
Zwiebdl

1 Lorbeerblatt

2 Neken

| Zweig Mgjoran
1 Karotte

50g Bauchspeck
2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehenl
EL Mehl | SchuR
WelRwein 1/4 |
Hihnersuppe

ZUBEREITUNG:

Eingewelichte Linsen mit einer Zwiebel und einer Karotte, den Nelken und dem L orbeerblatt
in 15 min garen. Speckwurfel auslassen, Zwiebel und Knoblauch anrsten, mit etwas Mehl
stauben (oder besser purierte Linsen dazugeben). Mit Wein und Linsenkochwasser auffiillen.
Etwas einkochen und dann die Linsen dazugeben. Mit Pfeffer, Mgoran und ev. einer Prise
Zucker oder Honig abschmecken.



II. PASTETEN, TORTEN u. OMELTTES

Pasteten entsprachen der Vorliebe der mittelalterlichen Kiche, Speisen zumindest
zwafach @nem Garprozed auszusstizen. Oft wurden de kungval verziert und mit
Uberraschungen gefullt, wie z.B. mit Iebenden Vogeln. Ein Vorteil war auch die
M 6glichkeit der Verwertung von L ebensmittelresten. Uber liefert wur deunsdas Gelage
zur Amtseinfihrung eines englischen Erzbischofs um 1400, dabei wurden u.a.
auf getragen: 104 Ochsen, 300 K @ ber u. 2000 Schweine und tber 5000 Pasteten und 4000
Torten.

WILDPASTETE

ZUTATEN:
Fur den Teig

250 g Mehl

2 Eier

250 g Schweineschmalz
2 - 3EL Wasser

| Prise Salz

| Eigelb

Fett fUr die Form

Fir dieFlle

250 g Wildfleisch

250 g Faschiertes vom Rind

100 g Bauchspeck

12 TL Mgoran

3 cm Ingwer

| gute Prise Thymian 8 zerstol3ene
Wacholderbeeren schwarzen
Pfeffer, Salz 1/8 | Rinderbriihe



ZUBEREITUNG:

Aus den angegebenen Zutaten elnen Pastetenteig herstellen und kiihl ruhen lassen. Inzwischen
das Wildfleisch klein schneiden. Den durchwachsenen Speck wirfeln, mit dem
Rindergehackten und dem kleingeschnittenem Wildfleisch vermischen. Alles mit den
Gewdrzen kraftig abschmecken.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Den Teig diinn ausrollen, in eine gefettete Springform
(26 cm Durchmesser) legen; einen Teil des Teigs fur den Deckel zuriickbehalten. Das
Fleischgemisch einflllen, eine Tasse Brihe angief2en. Mit dem Teigdeckel verschlief3en.
Locher als Dampfabzug in den Deckel stechen und mit Eigelb bepinseln. In 30 min
fertigbacken.

EINE TORTE VON MANGOLD

ZUTATEN:
Fir den Teig

75 g Butter oder Schmaz
150gMehl
| Ei

| - 2 EL Wasser
Az

Fett fUr die Form

FUr den Belag

500 g Mangold

1Bund Petersilie

2EL Minze

2 TL Mgoran

4 Eier

3 EL Sauarahm

| Prise Zimt

| Prise Muskat | Prise
Ingwer | Prise Kimmel
759 geriebenen Kase 10

Schalben Bauchgpeck

ZUBEREITUNG:

Die Butter gerade fllissig werden lassen und mit dem Mehl, den Eiern, einer Prise Salz und
dem Wasser schnell zu einen Teig verarbeiten. Ruhen lassen. Den Teig diinn ausrollen und



eine ausgefettete Tartform mit dem Telg auslegen. Mit einer Gabel mehrmals einstechen und
bei 200° C etwa 10 min blindbacken. Auskihlen lassen.

Den Mangold kleinhacken. Die Eier mit dem Sauerrahm verquirlen, die Gew(rze, Krauter
und den Mangold dazugeben. Ké&se unterheben.

Die Mischung auf die Tarte streichen und im Backrohr ca. 20 min backen. Dann die
Speckscheiben darauflegen, mit dem restlichen Kése bestreuen und unter dem Grill
Uberbacken.

KRAUTEROMLETTE

Eier kamen in der mittealterlichen Kiche in verschiedensten Gerichten zur
Verwendung.

Sei esin Teigen, Panier und Pasteten, als Fille von Braten, in Suppen und Si3speisen,
oder als eigenstandige Gerichte wie gefillte Eier (das Eiweil3 eventuell gefarbt) und
Omletts.

Bis 1491 durften in der Fastenzeit keine Eier ver speist werden.

ZUTATEN:

8Eier

12TL gem. Ingwer

2 EL Butter

3 EL SHlerieggriin

3EL Minze

| EL Salbel

| EL Fenchelblé&tter

| Bd Petersilie

1 Hand vall frische Krauter wiez.B. Sauerampfer, Liebsttckel, Schnittlauch, Kerbd,
Estragon

2 EL Emmentder
Az

Pfeffer nach Bedarf
Butter

ZUBEREITUNG:

DieKrauter fein hacken, den Ingwer zufiigen. Die Eier mit einer Gabel verquirlen, salzenund
pfeffern und die Krautermischung darunter rihren. In einer Pfanne ein Omlett herausbraten
und zur halben Garzeit den fein geriebenen Kése dariiber streuen.



AYRMUOS' AIN GUOT JUNKERSPISE

ZUTATEN (fUr 4 Personen):

4 Eier

| Zwiebel fein gehackt

1 EL Butter

2 TL gestr. Safranpul ver

frische Kraute wie z.B. Liebstockl, Schnittlauch, Petersilie, Ingwer, oder Estragon
4 TL Estragonsenf (abschmecken!!)
Weil3wvein

1/4 Obers

ol

Butter

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Eier hart kochen, die Eiweil3 klein hacken und dann den Dotter vorsichtig kleinschneiden
und beides zusammenmischen. Die Zwiebel in Butter goldig anbraten und mit Wei3wein und
Ol abléschen. Den Obers unterriihren und die gehackten Eier vorsichtig unterheben und
erwarmen. Mit den Gewrzen abschmecken (Vorsicht beim Senf!!)

MEHLNUDELN, GEKOCHT IN MILCH UND FETTER SUPPE,
USSCEWURZT

ZUTATEN:

Fir die Mehlnudeln (NockerIn):

300 g griffiges Mehl

| TL Sdz

| Ei

schwach 1/4 | Milch oder Wasser

30 g Butter

ca. 21 Milch mit zawa Wirfd Hihnerbriihe zum
Kochen der Mehlnudeln

Fir dieSauce ' -
150 g Butter 150

g Honig | Glas
Weil3ven



1 EL Wel3venessig
2TL Zimtgem.
4cm Ingwerwurzd
schwarzen Ffeffer

ZUBEREITUNG der MEHLNUDELN:

Alle Zutaten rasch zu einem Teig vermischen (zuerst das Mehl feucht machen und dann die
Eier dazugeben). Milch mit den Wirfeln HUhnerbriihe zum Kochen bringen, mit einem
Kaffedoffel kleine Nockerln abstechen, ins Wasser einlegen, ca. 5 Minuten kochen.
Absahen, mit warmen Wasser abschrecken.

ZUBEREITUNG de SAUCE:

In einer Kasserolle 100 g Butter zerlassen Zimt und den Honig dazugeben. Den Wein
dazugiefden, einkochen lassen, dann Essig und Ingwer hinzufiigen.

Die Sauce unter die Mehlnudeln mischen, mit der restlichen Butter Ubergief3en und mit
Pfeffer

bestreuen.

GEBLUMTE FLEISCHBALLCHEN

ZUTATEN:

900 g Faschiertes vom Schwein
1/31 Rinderbriihe

125 g gemahleneManddn

| EL Reisstarke

| EL Korinthen gehackt

| TL gemahlene Muskatbl (ite

| TL gemahlene Nelken

120 g Semmelbrdsel, 5 min in etwas Milch eingeweicht und dann ausgedriickt
6Eer

Sz und Pfeffer

ewas Ol zum Braten

elwasMilch

ergibt ca. 30 walnuf’grol3e Bélchen

ZUBEREITUNG der MANDELMILCH:

DieMandeln mit 275 ml der heif3en Rinderbriihe und dem Stérkemehl cremig rihren. 10-

15 Minuten stehen lassen und dann durch ein Sieb streichen. Wenn notwendig Uber
kleiner Hitze eindicken und mit Salz abschmecken.



ZUBEREITUNG der FLEISCHBALLCHEN:

Das Faschierte mit den Semmelbréseln, den 6 Eiern, den gehackten Korinthen und den
Gewurzen vermischen, abschmecken. Aus der Masse Ballchen formen und im Fett hellbraun
anbraten. Etwas abkuhlen lassen. Mit der Mandelmilch tbergief3en, mit etwas Zucker, und
Blimchen - z.B. Ganseblimchen - verzieren.



I1l. EINTOPFE, WURSTE

Eintopfe waren in allen Bevolkerungsschichten tblich und bildeten in ihrer vielféltigen
Zubereitungsmoglichkeit einen Hauptbestandtell der Mahlzeiten. Auch hier galt ,je
dicker, desto besser" . Sie waren leicht zuzubereiten und boten eine grof3e M dglichkeit der
Zusammensetzung und des Wirzens. Die Dominanz von Mus und Eintépfe in der
Kuche finden wir heute noch im arabisch-asiatischen Raum.

REYS UND LINSIN-SPISE

ZUTATEN (firr 4 bis 8 Personen):

200 g Rundkornreis (Risottoreis)

400 g Biichse Linsen (200 g Abtropfgewicht) oder
entsprechende Menge trockene Linsen

2 | Hihner- oder GemUisesuppe

1 Zwiebel

2 Karotten

2 Knoblauchzehen

1/3 Sellerieknolle

| Lorbeerblatt

| TL Thymian

| TL Korianderbeeren, zerstol3en

1/81 Weil3wein

Butter

Olivendl, Salz, Pfeffer

nach Wunsch 50 g Speck, Parmesan zum Bestreuen

ZUBEREITUNG:

Gemiise fein hacken und in Ol andiinsten. Knoblauch dazugeben und dann die Krauter
einstreuen. (Bel Verwendung von getrockneten, Uber Nacht eingeweichten Linsen, diese
vorkochen und zum Gemuse geben). Zwiebd (Speck) in Olivendl andiinsten, den Reis kurz
anrosten - mit Wein abl 6schen. Einen Schopfer heil3e Suppe dazugeben - umrthren, salzen.
Das Gemuse dazugeben und einkocheln lassen. Dann zum Reis immer wieder soviel Suppe
dazugeben, dal3 er leicht bedeckt ist. Standig umrihren nicht vergessen! Am Ende der Garzeit
(ca. 20 - 25 min, der Reis solltebif¥fest sein) pfeffern und ein gutes Stiick Butter unterrthren.
Kurz rasten lassen und dann servieren.
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RUETSCHART (uns heute noch als Ritschart bekannt)

ZUTATEN:

250 g weisse Bohnen
1 gesdchte Schweanssdze
oder Schweinsripperin
150 g Karotten
Bohnenkraut
Liebstockel

2 Lorbeerblétter

2 Knoblauchzehen|

Bd Petersilie 50 g
Porreel | Wasser Salz,
Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Bohnen mit dem Fleisch mit den Gewtirzen halbgar kochen. Das kleingeschnittene Gemtise

dazugeben und fertig garen.

Das Fleisch von den Knochen |6sen und klein aufschneiden.

HUHNER IN EINER SAUCE VON ROTWEIN

Dieses Gericht erinnert an cog au vin und soll vom papstlichen L elbkoch Bartolomeo
Scappi Uberliefert sain.

ZUTATEN:

| Huhn (ca. 1.8 k)

100 g Butter

125 g Bauchspeck

10 Schdotten

ein handvoll Totentrompeten od. andere Pilze
| TL Thymian .
| Bd Petersilie

| FL Rotwein

Saz, Pfeffer

1
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ZUBEREITUNG:

Die Halfte der Butter mit dem in kleine Wirfel geschnittenen Speck und den gehackten
Schalotten glasig diinsten. Die Pilze zugeben und kurz weiter dinsten.

Allesherausnehmen und beisdtesdlen.

Die Huhnerteilein der restlichen Butter rundherum goldbraun anbraten (ev. ohne Haut). Die
Gewdrze, das Gemiise und die Speckwiirfel wieder dazugeben, salzen, pfeffern, kurz anbraten
und mit dem Rotwein aufgief3en. Fertig kécheln lassen. Nachdem das Fleisch gar ist, ev. den
Fond einkochen lassen.

RINDERRAGOUT

ZUTATEN:

| kg Rindfleisch (ausder Keule)
inWrfd geschnitten 100 g
Bauchgpeck Schmdz zum
Anbraten

1 GlasRotweln

2 Zwiebd in Ringe gechnitten

| TL Zimt

| TL gem. Ingwer oder frischen Ingwer
3 Gewlrzndken

| TL Kardamom

| EL Senf mit etwas Honig

| EL Preiselbeergelee Sz,
Preffer

ZUBEREITUNG:
Den Speck fein wirfeln und in Schweineschmalz anbréunen. Die Zwiebeln dazugeben und
goldig werden lassen. Das Rindfleisch dazugeben und von allen Seiten anbraunen. Mit

Rotwein aufgief3en, salzen, pfeffern und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. drei Stunden
schmoren lassen - die Gewirze, den Senf und das Preisel beergel ee dazugeben.
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BRATWURSTE MIT EINER INGWERSAUCE

ZUTATEN:
(far 4- 6 Personen)

Bratwirste

6 EL Semmdbrosd

1/4| Rindsuppe

2Eigeb

etwas Essig

| TL gemahlener Ingwer
| Prise Safran

ZUBEREITUNG:
Die Bratwirste zubereiten. In der Zwischenzeit die Semmelbrdsel rosten, in der Suppe
aufweichen, salzen, pfeffern und purieren. Mit den Eigelb verrthren und in einem Topf unter

stdndigem Ruhren ca. 5 min koécheln lassen. Vom Herd nehmen, mit Essig, Ingwer und Safran
wrzen, Uber die Wirstchen gief3en
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V. vom WILDBRATEN unD RAHMEN
FLEISCH

VOM ROST, VOM SPIESS, AUS DER PFANNE

Ohne Braten kein Festmahl. Neben den uns heute noch bekannten verwendeten
Fleischteilen, galt im Mittdalter Wildeber, das ungeborene Hirschkalb, Rehkopf und
Bockshoden als fir die Kiche durchaus geeignet. Am Spief3 landete nicht nur Haus- u.
Wildgefligel sondern auch Pfau und Schwan. Ganze Ochsen wurden mit kuriosen
Dingen, wie z.B. Musikanten zur Uberraschung der Gaste gefilllt. Besonders das Braten
am Spield erfreute sich grol3er Beliebtheit, da es meist die einzige Mdglichkeit war,
knusprige Braten herzustellen. Wenn wundert es da, das sich sogar ein Genie wie
Leonardo da Vinci mit der Konstruktion eines Bratenspief3es befal3t hat.

BRATEN VOM SCHWEIN

Fir den Holzkohlengrill

ZUTATEN:

| kg Schweinefleisch

4 Knoblauchzehe

8 Wacholderbeeren

8 Pfefferkdrner

Kimmel

Rosmarin

Salz

Tannenreisig oder Rosmarinzweige zum Rauchern

ZUBEREITUNG:
Das Fleisch mit den geviertelten Knoblauchzehen spicken und mit den zerstol3enen Gewirzen
kréftig einreithen.

Das zerkleinerte Tannenreisig im Grill auf der Holzkohle entziinden und den Braten Uber dem
Rauch eine gute Stunde leicht rauchern. Auf voller Hitze durchbraten.
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HUHNER vom SPIESS

ZUTATEN:

| Huhn

40 g Buitter

4 Knoblauchzehen

Saz, Pleffer

reichlich frische Gartenkrauter
3 EL Honig

Wasser

ZUBEREITUNG:

Das Huhn vorbereiten und gut abtrocknen. Innen mit einem Gemisch aus zerdriickten
Knoblauch, Butter und Salz einreilben. Mit den Krautern fullen und verschlief3en. Das Huhn
aulen mit Salz und Pfeffer, Maoran und Rosmarin einreiben, auf einen Bratenspief
stecken und grillen. Wahrend der Bratenzeit mit Butter bestreichen. Kurz vor dem
Fertigwerden mit einer Honig-Wasser-Mischung einpinsein. (Als Beilage: Apfe mit
Marmelade und Mandeln gefillt, in Weil3wein herausgebacken und mit Zimtzucker bestreut)

JUNGE HUHNER IN WEISSER KOSTLICH GEWURZTER
SAUCE

ZUTATEN:

759 gemahlene Mandeln | TL
gemahlener Zimt

3 cm frischer Ingwer

| Msp gemahlene Nelken

| Msp gemahlenen Kardamom
Saft von 1/2 Zitrone

1/4| Geflugelbrihe

wel%er Pfeffer, Salz

4 Huhnerbruste (ca. 1/2 kg)
Mehl zum Wenden

| EL Schweineschmalz

ZUBEREITUNG:
Die Mandeln mit den Gewtrzen, Zitronensaft und der Brihe unter Rihren auf milder Hitze
kochen, bis die Sauce cremig andickt.



Die Gefllgelbrust in mundgerechte Stiicke schneiden, pfeffern, salzen, in Mehl wenden und
im

Schmalz rundherum goldbraun braten.

Mit der hell3en Sauce Uberzogen servieren.

HUHN MIT DORRZWETSCHKEN UND DATTLN

ZUTATEN:

1 Huhnin Stiicke geschnitten
150 g Bauspeck

2 grofe Zwiebdnin Ringe geschnitten
| TL Ingwer

| Messerspitze Safran
12TL Zimt

1/2 TL Kardamom

1/2 TL Koriander

SAz, Pfeffer

10-15 Dorrzwetschken
50g Korinthen

5Daiteln

75 g Manddl stifte

ZUBEREITUNG:

Die Rosinen in warmen Wasser einweichen. Den Speck in Wirfd schneiden, in einem
Schmortopf glasig werden lassen, die Zwiebel hinzufiigen und goldgelb braten. Mit einem
Schauml 6ffel aus dem Topf nehmen. Die Hihnerstiicke hineingeben und anbraten. Salzen,
pfeffern und den Speck und die Zwiebel wieder dazugeben.

Kurz vor Ende der Garzeit die Gewiirzmischung, den Safran und den Zucker dazugeben. Ev.
mit etwas Wein oder Suppe aufgief3en. Die Backpflaumen, die entkernten Datteln und die
eingeweichten Rosinen hinzufugen. Die Mandelstifte bréunen und Uber das fertige Gericht
dreuen.

HUNNER IN GRUNER SALSEN

ZUTATEN (fur 2 - 4 Personen):

2 Huhnerbriste
1 Hihnerleber
2 Scheiben Bauchspeck



| kleine Zwiebe

1 gestr. Loffd Semmdbrosd
2Bd. Petersilie

1/2 Zitrone - deren St
1/8L Wel3ven

1/8 L Obers

| TL gem. Ingwer
1/2TL Zimt

| TL gem. Kardamom
1TL Koriander

2 Gewtrzndken

Saz, Pfeffer

ol

ZUBEREITUNG:

Die Broseal anrdsten und mit der purierten Hihnerleber vermischen. Den Zitronensaft und die
Hafte des Well3weins dazugeben. Falls die Masse zu dick sein sollte, etwas Wasser
dazugeben. Mit Ingwer und Zimt wiirzen.

Den Zwiebe fein schneiden. Den Speck in Ol anbraten und die Zwiebel dazugeben. Die
Huhnerstlicke in mundgerechte Stiicke schneiden, zu den Zwiebeln geben und goldbraun
anbraten. Mit dem Weil3wein und etwas Wasser aufgief3en. Gewilrznelken und Kardamom
dazugeben und mit Pfeffer und Salz wirzen. Die Sauce leicht einkochen, dann den Speck
entfernen und das Brosel-HUhnerlebergemisch dazugeben. Leicht kdcheln lassen. In der
Zwischenzeit die Petersilienblétter in leicht gesalzenem Wasser 5 min kochen und dann
asen

Etwas von der Kochfllissigkeit zuriickbehalten. Die Peersilie fein hacken, mit etwas
Kochfllssigkeit vermischen und die Sahne dazugeben. Mit einem Plrierstab plrieren. Diese
Mischung kurz aufkochen, etwas ziehen lassen und dann zu den Hihnerstiicken geben.

SPIESSBRATEN VOM WILDBRET, RIND ODER LAMM

ZUTATEN:

6 eher diinn geschnittene Steaks (oder Fleischstiicke am Spiefd)
Ol oder Schmalz
Zimt als Garnitur zum Bestreuen

MARINADE zum Betraufen

2 TL Rotweinessig | -2

EL Orangensat 4 EL
Rotwein
Pfeffer und Ingwer
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ZUBEREITUNG:

Sauce vorbereiten. Die Steaks richten und mit Ol oder Schmalz bestreichen. Die Steaks
grillen und dabei mit der erwérmten Marinadensauce betraufeln.

GESCHMORTE LAMMKEULE

ZUTATEN:

| Lammkeule

im Ganzen, von den Hauten befreit
4 Karotten

| Petersilwurzel

1/2 Hlerknolle

1 Zwiebd

4. cm Ingwerwurzd

2 Lorbeerblatter

1 handvall Bohnenkraut

2 EL Thymian

| EL Mgoran

3 Ndken

| EL Salbei

Suppe und Rot- oder Weil3wvein zum aufgiel¥en

MARINADE:

4 EL Thymian
4 EL Mgoran
2EL SHbe

| Tag vor der Verwendung mit Ol und Krautern bestreichen und in Frischhaltefolie
einwickdn.

ZUBEREITUNG:

Fleisch aus der Folie wickeln und saubern. Herd auf 250° C vorheizen. Das Wurzelwerk
hecken.

Die Lammkeule bei 250° C 1/3 h braten

In die Kasserolle Butter und etwas Wasser geben.

Nach dieser Zeit Gemuise und Wein zugeben und weiter | Stunde bei 200° braten.
Anschliel?end die Hitze auf 180° reduzieren und ca. 1/2 hfertig garen.

Zwischendurch immer wieder mit der BratflUissigkeit begielzen.

Nach dem Ende der Bratzeit das Fleisch salzen, pfeffern, in eine Folie wickeln und rasten
lassen.

Die Bratflissigkeit durch ein Sieb gief3en und einkochen.



V.
OB DER FASTEN

WILLEN FI SCH

Fischspeisen waren ein unbedingter Bestandteil in der mittelalterlichen Kiche. Die
vielen Fastentage und freiwillig aufer legten Bul3tag erlaubten keinen Genul3 von Fleisch
und so mul3te der Koch immer eine Alternative auf den Tisch bringen. Fisch und auch
Krustentiere waren die Fastenspeisen. Doch gab es auch noch andere M dglichkeiten,
den religiosen Auflagen zu entkommen - alles eine Frage des Standpunktes. Die
Audegung, was nun erlaubt sei und was nicht, hatteihren Hohepunkt in der Akteptanz
des Bibers als Fastenessen. Scharfsinnig schlof3 man, daf3 ein Tier mit schuppigem
Schwanz, welches noch dazu im Wasser lebt, eindeutig wie die Fische als Fastenessen
erlaubt sein miuisse. Auch versuchte man sich optisch Uber die Fastenregeln
hinwegzusetzten. Der Kichenmeister verfertigte allerlei , Imitationsspeisen” aus
erlaubten Zutaten, aber im Aussehen nach dem Zurichten verbotenen Fleisch- oder
Milchspeisen dhnlich, dievielleicht auch noch ahnlich schmeckten.

Fisch wurde gebraten, gekocht, zu NockerIn , Sulzen, Wirsten und Pasteten
ver arbeitet. Pasteten er gaben die M 6glichkeit, dem Fisch das Aussehen einer anderen, in
der Fastenzeit verbotenen Speise zu geben.

Hier ein Originalrezept:

Wie man einen grinen BARSCH, BARBE oder HECHT kochen soll

Nimm den Fisch, haue ihn zu Stiicken und wasche ihn rein aus, lege ihn in eine Mulde und
salze ihn gar wohl. Darnach stecke ihn an einen Spief3, lege ihn auf ein Rost und réste ihn
wohl, dal3 er hiibsch braun werde. Darnach nimm kleine Rosinken reibe die in einen Reibtopf
oder zerstol3e siein einem Morser mit zerriebenen Pfefferkuchen oder gerdsteter Semmel und
mache das auf mit Eier und Weinessig und drticke oder ziehe es durch ein reines Tuch und
wirze es ab mit Nelken, Zimmet, Muskaten, Pfeffer, Muskatblumen und Safran ein wenig,
dal3 es hibsch braun bletbe und mache enen lieblichen Schmack, siif3 oder sauer wie es dir
am besten geféllt und gief3 das Sod in eine Kessel oder in eine Pfanne und lege den Fisch
darein und setze ihn auf das Feuer und lal3 ihn aufsieden und koste ihn oft wie es dir geféllt.
Willst du so mache ein Sod darauf von Nelken und Rosinken, das muf3 man gelbe machen mit
Safran. So richte das an und giebs hin. -Dergleichen mag mans auch machen mit einem
HauflRen, Duwel, und Zeiten.
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MUSVOM HECHT

ZUTATEN:

| Hecht (ca. | kg) oder auch Forellen
| kleine Zwiebel

120 g Mandeln

| GlasWell3wein

frischer Thyminan

1/2 Lorbearblait

1/2 TL gem. Ingwer

Saft einer Zitrone

| TL Puderzucker

&

ZUBEREITUNG:

Den Fisch richten, mit Ol bestreichen und salzen. Zusammen mit WeiRwein, Zwiebel,
Thymian und Lorbeer im vorgehe zten Backrohr 20 - 25 min schmoren.

Den fertig gegarten Fisch aus dem Topf nehmen, das Fleisch aud ésen. Die Kochfllissigkeit

mit den geriebenen Mandeln vermischen und Zitronensaft, Puderzucker, Ingwer und das
Fischfleisch hinzugeben. Im Mixer purieren - im Mittelalter ,, zerstampfen”.

In einen Topf umfillen und bel schwacher Hitze unter sténdigem Rihren einige Minuten

kocheln lassen.

In eine Kastenform fUllen, fest werden lassen (ca. 20 min) und anschlief3end vorsichtig auf

einen Servierteller stiirzen. Beim Servieren sollte das Mus noch leicht warm sein.

GEBRATENE VISCHE IN WELSCHER SALSE

ZUTATEN:

6 Fischfilets (Forelle od. Zander)
| Zwiebel

50 g gem. Haselnlisse
50 g Sultaninen

1 TL Safranpulver

2 TL Honig

2 Msp. Ingwer 2 Msp.
Kardamom 1/2
Muskatnui3|
Knoblauchzehe 1/4
We3wenl Zitrone
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Sdz, Pfeffer
I§utter

ol
Mehl zum Stauben der Filets

ZUBEREITUNG:

Die Sultaninen in dem WeiRwein einweichen. Die Zwiebel fein schneiden und im Ol
andingen.

Die geriebenen Haselniisse leicht anrdsten und zu den Zwiebeln geben. Mit Wein und den
Rosinen aufgief3en. Ein paar Rosinen as Garnitur zuriickbehal ten.

Mit den Gewirzen wirzen und den Knoblauch dazugeben. Mit Honig, Salz und Pfeffer
abschmecken. Nach Bedarf Zitrone dazugeben. Es sollte leicht sduerlich schmecken.

Alles kurz aufkochen und dann durch ein Sieb pressen. Eiskalte Butter unterriihren.

Den Fisch salzen und bemehlen. In hell3er Butter anbraten. Mit der Sauce umgief3en, die
Rosinen dazugeben und servieren.
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VI. SUPPEN

Suppen wurden immer am Ende der Gange aufgetragen. Sie sollten den Magen
vasbhnen und die Verdauung fordern. Die Suppe wurde von zwe Pasonen aus ener
Schissel geloffelt. Eine Suppe dhnlich der berihmten Karntner Kirchtagssuppe war
schon bekannt.

EINE GRAUE SUPPE VOM HUHN

ZUTATEN:

1 Suppenhuhn

2 | Wes

3 Knoblauchzehen
| grof3e Karotte

| Stange Porree

| Stk. Sellerie

| Lorbeerblatt

3 Peterdliengengd
3 Liehsttckdbléter
Thymian
Estragon

10 Pfefferkdrner
Sz

Graupen

ZUBEREITUNG:

Aus den Zutaten ein Suppe kochen. Die gesauberten Innereien (Leber, Herz, Magen) vor
Ende der Garzeit zugeben. Die Graupen in abgegossener Suppe kochen, Innereien und
ausgelostes Huhnerfleisch dazugeben, abschmecken und servieren. Ev. mit Safranféden
dekorieren.
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GRUNE SUPPE MIT MANDELMILCH

ZUTATEN:

| kg Blattspinat

15kgLauch

3 EL gehackte frische Krauter (z.B. Thymian, Y sop, Schnittlauch)
| 1 Wasser

15gResdérke

Salz und Pfeffer

Zucker

Muskatnuf3

ZUBEREITUNG:

Spinat und Lauch (nur das Weil3e) kleinschneiden. Die Krauter hacken und zusammen in
Wasser kochen, bisder Lauch gar ist.

Mandeln und Mehl in einem Topf mit etwas Wasser cremig glatt riihren. Das Gemuise
purieren und mit der Mandelmilch vermischen. Salzen und wiirzen.

WEINSUPPE MIT ZIMTBROTWURFELN

ZUTATEN:

4 Scheiben WelRbrot
30g Butter

12 TL Zimtpulver

¥4 1 Rindsuppe

'Al Schlagobers

4 Dotter

1/81 trockenen Weil3vein

ZUBEREITUNG der ZIMTBROTWURFEL:

Von den Weil3brotsche ben die Rinde entfernen, Brot in Wurfel schneiden und in Butter und
Zimt leicht krustig anrésten. Warm stellen. Oder das Weif3borot zuerst im Toaster bréaunen.

ZUBEREITUNG der WEINSUPPE:

In die kalte Rindsuppe Obers, Dotter sowie Weil3wein geben und unter festem Rihren mit
dem Schneebesen erhitzen, aber nicht aufkochen. Mit Zimtbrotwiirfel servieren.
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VII. ALLERLEI SUSSES

So sehr man im Mittelalter gevollert hat, bei den meisten Essen wurde nur eine
SuRspeise gereicht. Klassisch ist der blamensir oder blanc menger. Sehr beliebt waren
auch ausgebackene Bluten (Hollunder) und Salbeiblatter je nach Saison.

ZUTATEN:

250 gfeingemahleneManddn
175 g Puderzucker 2 Tassen
Milch 25 g Gelatinepul ver

Zum Aromatiseren und Farben:

Saft u. abgeriebene Schale von Zitrone u. Orange
Kandierte Orangenschale
Oder Orangenwasser und Lebensmittlefarbe (selbst hergestellte Farbe)

AlsVariante Haselniisse statt Mandeln, oder frische Veilchenbl Giten untergertihrt.

ZUBEREITUNG:

Die Milch mit dem Zucker aufkochen lassen. Die gemahlenen Mandeln hinzufigen. Nach und
nach die aufgel Gste Gelatine unter die noch heil3e, aber nicht mehr kochende Mischung
rihren.

Die Masse durch ein Haarsieb streichen. Den Pudding in zwei Halften teilen und die eine mit
Orangensaft und -schale, die andere mit Zitronensaft und -schale aromatisieren. In eéine Form
flllen und katgdlen.

Oder den Pudding im Ganzen mit Orangenwasser aromatisieren, in Teileteilen und diese mit
vearschiedenen Farben einférben.

Vor dem Servieren mit feinen Steifen von kandierten Orangen- bzw. Zitronenschalen
verzieren.
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GOLDENER RITTER

ZUTATEN (fur 6 - 8 Personen)

100g Obers

50g frische Butter

125 g Zucker

150 g Brosd (am besten vom Brioch)
3Eigdb

ca 1/2 TaseMilch

Zum Aromatisieren:

| EL Zimt
zum Aromatisieren 4 EL Cointreau
oder ein Orangenaroma

zum Ausbacken:

&
1Ei
Semmelbrosel

fur die Sauce:

2 Dosen 8400 g Marillenkompott
1/81 Sahne
Mandelaroma

ZUBEREITUNG:

In einem Topf die Butter und den Zucker mit der Sahne langsam zum Schmelzen bringen. Die
Brosdl hinzufiigen. Mit Zimt und dem Orangenlikdr/Orangenaroma aromatisieren.

Den Topf vom Herd nehmen. Vorsichtig die mit der Milch verquirlten Eigelb unter die
Mischung rihren. Bei schwacher Hitze unter sténdigem Ruhren so lange kécheln lassen, bis
die Masse sehr dick wird (16st sich dann spontan vom Topf). In eine Form fillen (vorher mit
Frischhaltefolie auslegen). Die Masse sollte ca. einen | cm hoch sein. Abkuhlen.

Die Masse inkleine Stiicke schneiden, panieren und goldbraun herausbacken. Auf

K tchenpapier entfetten.

Die Marillenin der Klichenmaschine purieren. Obers und Mandel aroma dazugeben, ev. etwas
Zuckern und a's Saucenspiegd auf den Tellern anrichten.
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EINE KOSTLICHE APFELTORTE ZU BACKEN

ZUTATEN:
Fir die Fullung

| kg Apfe
15ggdr. Fagen
100g Rosnen

| Glas Weil3wein
oder Apfdmost

| TL gem. Ingwer
| TL Zimt

| TL Anissamen

| Msp. gem. GewUrznelken
1 Prise Safran

2 EL Milch

fur den Mirbteig

150 g Butter

20 g Butter zum Ausfetten
3 209

Menl

2ELO

ZUBEREITUNG:

Einen Mirbteig herstellen. Mit zwei Drittel des Teiges eine Form ausegen. Die Fille
hineingeben und dann mit dem restlichen Teig abdecken. Im Backrohr bei mittlerer Hitze
backen. Nach der Hélfte der Backzeit (ca 20 min) die Oberflache mit Safranmilch
bedtreichen.
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WELTMUTTER - REIS GekocHT, MIT MANDELCREME,
WEINBEREN UND IN DER MITTE MANDELKERNE

ZUTATEN:

|1 Milch

100 g Rundkornreis

350 g Mandeln

4 Kardamomkapseln, die Samen zerstol3en
1 Zimtstange

2 ganzeNdken

75 g Zucker

50 g Korinthen

45 g Mandel bléttchen, gerostet 2

EL Rosenwasser

ergibt ca. 4 Portionen Zubereitungszeit 105 min

ZUBEREITUNG:

Milch in einem grof3en Topf zum Kochen bringen, Mandeln dazugeben, 10 min ziehen lassen
und dann ausdriicken. Anschlief3en den Reisin die kochende Mandelmilch streuen. Unter
sténdigem Rihren 15 min bel schwacher Hitze kochen. Die Gewtirze hinzuftigen und den
Reis eine Stunde leise kdcheln lassen. Gdegentlich umriihren.

Zucker und Rosinen dazugeben und eine weiter Stunde kécheln lassen, bis die Rosinen prall
sind und die Masse eindickt. Von Zeit zu Zeit umrihren. Wird der Reis zu klebrig, etwas
Milch zugief3en. Zum Ende der Garzeit sollte er sehr cremig sein. Gegebenenfalls mit etwas
Milch verdinnen.

Den Topf vom Herd nehmen und den Reis in eine Schisse fullen. Zimt und Nelken
herausnehmen, Mandeln und Rosenwasser unterrtihren. Kihl stellen, dann portionsweise
anrichten und mit Mandel bl étchen bestreuen.
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KRAPFEN MIT HONIG UND SAUERMILCH UBERGOSSEN

ZUTATEN:

3 EL trockenenWal3van
2 EL Honig

300g Weizenmehl

6 Eigebe

Sz

70 g Butter

3EL Sae

| Eiklar

Honig und Sauermilch zum Ubergiel¥en

ZUBEREITUNG:

Den Wein mit dem Honig aufkochen, so dal3 der Honig sich aufl6st.

In einer Schissdl das Mehl, die Butter, das Salz, die grofite Menge des Honig-Wein-
Gemisthes

und die Sehnevermengen.

In einer kleinen Schiissel die Eidotter mit dem restlichen Honig-Wei n-Gemisch verriihren und
zu dem Teig geben. Gut verkneten und den Teig sogleich diinn ausrollen.

In Vierecke von ca. 10 cm Seitenlange zerschneiden oder mit eéinem grof3en GlasKreise
ausstechen. Mit dem Eiklar bestreichen und ev. fillen.

Vor dem Servieren (ungefiillte Variante) mit Honig und Sauermilch Gbergief3en.
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VIll. BROTZUBEREITUNG

GRUNDREZEPT fur SAUERTEIG
ZUTATEN:

1 1/8 1 lauwarmes Wasser
125 g Roggenmehl
| Prise gem. Kimmel 3-4
EL Buttermilch

2. 1/81 lauwarmes Wasser
200 - 250 g Roggenme

ZUBEREITUNG:

Die Zutaten aus|. in einem Steingut-, Glas oder Plastiktopf gut miteinander verriihren und
zugedeckt zum Sauern an einen warmen Ort stellen. Jeden Tag enma umrihren. Am dritten
Tag, wenn sich kleine Gérblaschen gebildet haben, mit den Zutaten aus 2. einen zahfllissigen
Teig rihren und zugedeckt nochmals Uiber Nacht an einem warmen Ort ruhen lassen. Dann
ist der Sauerteig zur Verarbeitung bereit.

WURZIGE FINDEN VON STEYNBRODT

ZUTATEN (5-6 kleine Fladen):

300 g dunkle Roggenmehl
200 g Weizenmehl Type 550
125 g Sauerteig

1/4 | lauwarmes Wasser

| EL Salz

5g Thymian

5 g Kimme

5 g Koriander

| Zwiebel

| TL Buttter

Mehl zum Bestéuben

Fett fur das Backblech
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ZUBEREITUNG:

Das gemischte, gesiebte Mehl in eine Backschiissel geben, in der Mitte eine Vertiefung
eindriicken und den Sauerteig zugeben. Mit dem Sauerteig, etwas Wasser und einem Dirittel

des Mehles einen nicht zu festen Vorteig bereiten und etwa eine halbe Stunde warmstellen.

Das Salz, die zerstofRenen Gewirze und die kleingeschnittene, in der Butter angebréunte
Zwiebel zugeben. Langsam das restliche Wasser zugief3en und den Teig solange kréaftig
durchkneten, bis er sich aus der Schiissel 16st.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort etwa zwei Stunden - bis auf sein doppeltes

Volumen - gehen lassen.

Den Teig nochmals durchkneten, 5-6 Fladen formen.

Die Fladen auf das gefettete, bemehlte Backblech legen, mit einer Gabel mehrmals einstechen
und mit Mehl bestduben.

Im vorgeheizten Backofen etwa 30 min bal 225° C backen.

WURDIGE FLADEN MIT SALBEI

ZUTATEN (fir 4 Fladen):

1 kg Weizenmehl

2 TL Pfeffer

750 ml lauwarmes Wasser

3 EL Olivendl, o.a

75 g Hefe oder 21 g Trockenhefe
120 g grobgehackten Salbei

ZUBEREITUNG:

Das Mehl mit dem Pfeffer auf eine Arbeitsflache sieben und in die Mitte eine Vertiefung
driicken. Wasser und Ol in die Mehlmulde gieflen, die Hefe hineinbrockeln (Trockenhefe
direkt mit dem Mehl vermischen) und etwa 5 min warten, bis sie sich aufgel 6st hat.

Mit den Fingern nach und nach das Mehl vom Rand her mit der Hefel 6sung vermischen, so

dal3 eine weiche Teigmasse entsteht. Dal3 restliche Mehl einarbeiten und den Teig zu einer
Kuge formen.

Der Teig sollte weich und geschmeidig sein, darf aber nicht kleben; gegebenenfalls noch

etwas Mehl einarbeiten.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestduben und den Teig durchkneten, bis er glatt und elastisch ist.
Den Teig leicht mit Ol bestreichen. Mit einem feuchten Tuch bedeckt | - | *A Stunden an

einem warmen Ort gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

Anschlief3end den Teig abschlagen und halbieren. Jede Teighélfte mit 60 g gehackten
Salbeiblattern vermengen. Den Teig zu runden Fladen ausrollen und auf zwei eingedlte
Backbleche verteilen. Noch 60 min mit einem feuchten Tuch abgedeckt gehen lassen.

Den Backofen auf 200° C vorheizen. Die Fladen mit groben Salz bestreuen und nacheinander
etwa 20 min Backen, bis die Oberflache goldbraun ist.
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GERSTENBROT

ZUTATEN (zwei Laibe 600 g):

500 g Vallkornmehl 225 g
Gerstenmehl 25 g
Reisstarke 1/2 EL SAz15¢g
Frischhefe 60 ml dunkles
Bier ca /21 lamwarmes
Weassxr 2 TL Honig

ZUBEREITUNG:

Dietrockenen Zutaten in einer warmen Schiissel vermengen. Die Hefe in etwas Bier aufl 6sen,
mit 350 ml Wasser und dem Honig mischen. Die FlUssigkeit in das Mehl einriihren und einen
festen Teig kneten; gegebenenfalls etwas Wasser zugeben. Eine Kugel formen und in eine,
mit

etwas Ol bestrichene Schiissdl legen, mit einem feuchten Tuch abdecken und gehen lassen.
Wenn der Teig sich verdoppelt hat (nach ca. | 1/2 h), den Teig abschlagen und in zwei Halften
teilen. Ausden Teilen zwei langliche Laibe formen und diese in zwel Brotkdrbe legen.
Eventuell auf der Oberseite kreuzweise einschneiden. Die Brote mit Tlchern abdecken und an
einem warmen Platz nochmals gehen lassen. Im vorgeheizten Backrohr bei 230° C backen.
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FROMENTEE - EINE FRANZOSISCHE BEILAGE ZU DEN
FLEISCHGERICHTEN o

ZUTATEN: |

250 g dunkles Mehl (Dinkel-, Roggenvollkornmehl)

1/41 Milch I
4 Eier

| TL Honig

| TL Ingwer

| Prise Safran

| gestr. EL Salz i
3-4 EL Butter/Schmaz |

ZUBEREITUNG:

Das Mehl mit der Milch, den Eiern und dem Honig kréftig verquirlen. Mit Ingwer, Safran und

Salz gut abschmecken und etwa 30 Minuten ruhen lassen, damit das Mehl ausquellen kann. I
Eine flache Form (Fettpfanne des Backofens 0.a.) gut ausfetten und mit etwas Mehl '
ausstauben.

Den Teig noch einmal durchriihren, hineinfillen und im vorgeheizten Backofen (200° C) |
etwas .
30 min backen, bis das Geback schon aufgegangen und goldbraun geworden ist. In den letzten

10 min mehrfach mit dem Fett bestreichen.

Herausnehmen, noch warm in Portionsstiicke schneiden und als Beilage servieren. .
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IX. GEMUSE

Gemise (das mhd. Wort ,,Gemuos' bedeutet ,zu Mus zerkochte Speise” ) kam nur
gekocht, niemals roh auf den Tisch. Die richtige Wirze war entscheidend, um die
K or per sifte nicht aus dem Gleichgewicht zu bringen.
Knollen- und Wurzelgemise wurde als kalt und trocken, Blattgemise als kalt und
feucht gewertet. FiUr uns ungewohnlich wurde daher Spinat mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuf3, Zimt und etwas braunem Zucker gew(r zt.

BLAUKRAUT

ZUTATEN:

| kg Blaukraut

1/81 Rotwein

4 EL Preisdbeeren (oder Preisdbeermarmdade)
4 EL Ribiselmarmelade
| TL Zimtpulver

| TL gem. Ingwer

1 Msp. gem. Nelken

2 Lorbeerblétter

| EL Zucker

6 EL Apfdmus6

EL Sahnel EL

Zucker Salz,

Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Kohl richten und fein schneiden. Mit dem Rotwein aufkochen und nach 15 min
Preisel beeren, die Ribiselmarmelade und die Gewtirze dazugeben. Den Kohl weiter auf milder
Hitze weitergaren. Dann das Apfelmus und die Sahne unterziehen und noch einmal
abschmecken.
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RUBEN, GESOTTEN IN MILCH UND MIT SPECK ANGERICHTET »

ZUTATEN:

600g wei(3e Riben (auch saure Riben)
| TL Kimmel

6 Wacholderbeeren

| TL Salz

| EL Butter

1/8 | Sauerrahm

200 g Selchspeck

ZUBEREITUNG:

Die Riben schden, nudelig aufreiben, mit den Gewlrzen vermischen und mit wenig Wasser
kernig weich diinsten.

Den Speck fein schneiden und anrésten.

Vor dem Anrichten Butter und Rahm in die Riben einriihren.

Den Speck dariiber geben.

POTAGE VON GASS5ENEM

ZUTATEN (fur 4 Personen):

150 g Sauerkraut

1/2 Zwiebe fein gehackt
1/2 Apfd in Sttickchen geschnitten
| EL Butter

| dl Weillwein

1 Speckschwarte od.

40 g Speckscheibe

1/8 Obers

1/21 Rindsuppe

2 gesdtr. EL Mehl

1 Lorbeerblatt

3 Nelken

4 Msp. Kimmel pulver

2 Msp. Kardamompulver
2 Msp. Ingwerpulver
Salz, Pfeffer, Zucker



ZUBEREITUNG:

Zwiebd in der Butter anschwitzen. Mit Wein abldschen, das Kraut, die Speckschwarte
(Speck), Lorberblat, Nelken und den 1/2 Apfd zugeben, mit Rindsuppe aufgie3en. Eine ¥4
Stunde auf kleiner Flamme kochen und ev. Wasser nachgief3en. Kurz vor Ende der Kochzeit
die restlichen Gewlrze zugeben, fertig kochen und dann die Speckschwarte (Speck), das
Lorbeerblatt und die Nelken entfernen. Die Suppe mit der Kiichenmaschine plrieren, einen
Tell jedoch zuriicklassen.

Alles nochmals kurz aufkochen, dann mit Obers verfeinern und abschmecken, salzen, pfeffern
und nach Geschmack etwas zuckern. Die Suppe schmeckt kalt und warm gleich vorziglich.

EIN KOSTLICH GERICHT VON KURBIS

ZUTATEN:

1kgMuskatklrbis

100 ml Wassx

100 ml Milch

2 Eigdb

75 g geriebenen Kése

| TL Ingwer (od. | cm frisch)
| Prise Safran

| TL Zucker

30g Butter

Sdz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Den Kurbisin kleine Wirfel schneiden. 20 min in leicht gesalzenem Wasser weich dinsten.
Das Eigelb mit der Milch verquirlen, den geriebenen Kése - 25 g zurilickbehalten - zufligen,
mit Gewlrzen und Zucker abschmecken und unter den Kirbis rihren.

Eine Form gut ausbuttern. Die Kirbismischung hineingehen, mit dem restlichen Kése
Uberstreuen, die Butter in Flockchen daraufsetzen und im vorgehei zten Backrohr auf 200° C
20 min backen, bis die Oberflache goldgelb ist. Sofort servieren.
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X. EINTUNKEN

Mit ver schiedenen Saucen, diezu den Speisen ger eicht wurden, hatte man nicht nur eine
Geschmacksbereicherung sondern konnte auch die unterschiedlichen Temperatur-
qualitaten der Speisen positiv beeinflussen.

SAUCE VON ROBERT

ZUTATEN:

3 Zwiebel

100 g Butter

1/21 Rindsuppe

2 EL Essig

| Prise Zucker

| TL gehackter Estragon
| EL Estragonsenf

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die fein gehackten Zwiebeln in Butter glasig dinsten, die Suppe zugief3en und auf etwa die
Hélfte einkochen. Salz, Pfeffer, Essig, Zucker, Estragon und Senf unterrtihren und die Sauce
auf milder Hitze mit enem Schneebesen gut verschlagen. Zu einem Braten servieren.
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ZUTATEN:

| Zwiebel 509
kdteButter | EL
Mehl 4 cl
Apfelmost 4 cl
Suppel Prise
Muskat | Prise
Zimt 1/41 Obers
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Zwiebd feinschneiden und in eéinem ERI6ffel Butter glasig diinsten. Mit dem Apfelmost
abléschen, die restliche Butter stiickchenwei se einrtihren und verkochen lassen.

Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zimt pikant wirzen. Die Sahne dazugief3en, aufkochen und
aweas

aenkochen.

KNOBLAUCH-SALBEI-SAUCE

ZUTATEN:

250 g blaue Weintrauben

100 g durchwachsenen Speck

5 Salbeiblatter

2 Knoblauchzehen

1/8 | kréftiger Rotwein

Sz und nach Geschmeck ene Prise Zucker

ZUBEREITUNG:

Speck fein wirfeln und in einer grof3eren Pfanne ausbraten, mit Wein abl éschen. Knoblauch
schalen und mit der Knoblauchpresse zerdriicken; Salbel fein hacken. Beides zusammen mit
den Weintrauben in den Sud geben, aufkochen lassen, dann durch ein feines Siebe schlagen.
Mit Salz

(und nach Belieben mit etwas Zucker) abschmecken.

Paldt zu Lamm, dunklem Feisch, Fleisch-Pasteten.
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SAUCE ZU FISCH

ZUTATEN:

| dl WeilRwein
| EL Balsamicoessig
100 g gehackte Waniisse

11/2 TL gehackte Sdbabléter
| Prise Zucker

SAz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Die Walnisse und die Salbeiblétter mit Weil3wen und Balsamico vermischen, mit Pfeffer,
Salz und Zucker abschmecken und mindestens eine Stunde ziehen lassen.
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XL VERSCHIEDENES

SENF

Senf war im Mittelalter ein Mul3 zu Fleischgerichten. Hier ein Originalrezept zum
Probieren.

EINEN HOFLICHEN SENF ZU MACHEN

Wenn du willst einen guten Senf haben so nimm denselben und wassere ihn recht rein
(Senfkdrner), schiitte ihn in einen Reibetopf und nimm dazu gebrihete Mandeln, und reib ihn
wol durcheinander ganz klein, mache ihn auf mit einem Wein und teib ihn durch en Tuch.
Willst du ihn sif3 haben so thue Honig rein. Diesen Senf magst du gebrauchten zu
Gebratenem oder zu kalten Ochsenfii3en oder Wildschweinhauptern.

MANDELMILCH

In der mittelalterlichen Kichewar die Mandelmilch ene Grundzutat; entweder alleine,
gewlrzt oder aber als Basis fir verschiedenen Saucen oder als Bestandteil von
SlRspeisen.

Sie ersetzte auch diein den Fastenzeiten verbotene Milch.

ZUTATEN:

Fir /41 Mandemilch benétigt men:

150 g Mandeln (gerieben und geschélt)
V1 Wasser oder Wein oder ein Wasser-Wein-Gemisch (Mischung 1:1), wenn gefordert auch

Suppe oder Milch (bel SliRspeisen)
ZUBEREITUNG:
Die Mandeln mit der FlUssigkeit vermischen und leicht aufkochen und kécheln lassen. Die

Mandelmilch nach dem Auskiihlen je nach Bedarf durch ein Tuch pressen oder durch ein
Haarsieb salen.
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