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von Utz Anhalt

Das Wort ,,Nudel*‘ stammt vom lateinischen rnodus
(Knoten). Vermutlich entstand der Name, weil Nu-
deln aus Teig ,,geknotet* werden. Eine lange ver-
breitete Erzihlung berichtet, dass einst Marco Polo
die Nudeln nach seinen Jahren beim grofien Khan
der Mongolen aus China nach Italien brachte; ge-
wiirzt wurde diese Geschichte mit folgendem De-
tail: Eine Chinesin soll sich so sehr in den Venezia-
ner verliebt haben, dass sie einen Teig, den sie ge-
rade knetete, vertriumt in die Liange zog und so
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die Spaghetti kreierte.

Vermicelli und Lagana

Moderne Historiker bezweifeln indes,
dass Polo unbekannte Teigwaren nach
Italien brachte. Zum einen sprechen
seine eigenen Hinterlassenschaften da-
gegen. So beschrieb er den im Mongo-
lenreich benutzten Nudelteig mit den
Wortern vermicelli und lagana. Lagana
war jedoch kein Wort, das die Chinesen
oder die Menschen aus Sumatra be-
nutzten, deren Nudelspeisen er erwédhn-
te; vielmehr ist es ein Wort aus dem
mittelalterlichen Latein, das eine Teig-
schicht beschreibt. Dieser Begriff ist
moglicherweise die ethymologische
Waurzel unserer Lasagne. In Kalabrien
bezeichnet Lagana noch heute eine
breite Bandnudel.

Zweitens ist belegt, dass in Italien und
Griechenland Nudeln im Mittelalter zur
Kiiche gehorten und sogar bereits in der

Antike  be-
kannt waren.
So enthalten
romische

Griber aus
dem 4.]h.
Abbildungen
eines Nudel-
bretts, einer
Teigzange

und  eines
Nudelholzes,
Horaz und
Cicero er-

wihnen eine
Speise aus flachem Teig namens lagoni,
und der Romer Apicius schlieBlich no-
tierte 25 v. Chr. mehrere Nudelrezepte.
Es gibt sogar Hinweise, dass bereits die
Etrusker Nudeln aus Hartweizen her-
stellten, die sie lagane nannten. Aller-
dings wurde dieser Teig nicht wie heuti-
ge Nudeln gekocht, sondern gebacken.

Die Urnudel

Heutige Nudeln werden meist aus Hart-
weizengrie3 hergestellt, aber auch aus
Reis, Mais oder Kartoffeln, bisweilen
aus Hirse und Dinkel, mit oder ohne
Eiern, mit Farbstoffen, manchmal mit

um Narodowe w Warszawie

: Muze
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Kriautern oder Gewiirzen. Die ,,Urnu-
del* stammt aber tatséchlich aus China.
So entdeckten Archédologen 2005 eine
circa 4000 Jahre alte Sil-
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und Viter haben. Ein entscheidender
Punkt war das Klima in Sizilien: Es ist
ideal, um Hartweizen anzubauen.
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11.Jh. bezeichnete vermicelli vermutlich
diinne Nudeln. Eine Speise im Menii des
Bischofs von Luni vom August 1188

war sehr wahrschein-

berschale, die eine rund
50 cm lange Nudel enthielt
— diinn und lang wie eine
Spaghetti, war sie aus Hirse
hergestellt. Vermutlich war
der Gelbe Fluss iiber die
Ufer getreten, zerstorte
eine Siedlung und sein
Schlamm begrub die Nudel
bis in die heutige Zeit.

Im 3.Jh. n.Chr. berichtet
der Dichter Shu Xi davon,
dass im Winter eine Nudel-
suppe wirme, 544 n.Chr.
sind in China Weizennu-
deln {iiberliefert. Um das
8.Jh. herum wanderte die
Nudel von China nach
Japan. Richtig ist, dass die
Mongolen von Osteuropa
bis nach Korea erstmals in
grofem Ausmal} Alltags-
produkte an die entlegen-
sten Stellen ihres Welt-
reichs im bis dahin grof3iten
globalen Binnenmarkt
transportierten. Sie brach-
ten Reis und Tee in den
Nahen Osten und von da
nach Europa, chinesische

lich Pasta, es gibt aber
keinen Hinweis darii-
ber, wie diese zuberei-
tet wurde. In einem
Dokument eines ge-
nuesischen Wollma-
chers von 1244 erfah-
ren wir von ,,Pasta in
Fédden®, der genuesi-
sche Soldat Ponzio
Bastono erwihnte
1279 eine ,,barixella
una plena de maccaro-
nis*“. Eine Notiz aus
Pisa von 1284 ver-
weist auf , pasta
secca” (Vermicelli):
Hier heuerte ein Bi-
cker einen Gehilfen
an, um Vermicelli
herzustellen und zu
verkaufen. Ein Ma-
nuskript aus der Tos-
kana aus dem friihen
13.Jh. iiberliefert
schlieBlich ein Nudel-
rezept. So sollten Ver-
micelli mit Mandel-
milch, Zucker und Sa-
fran gekocht werden —

Museum, 48.15.7

Foto: Brooklyn

Medizin in den heutigen
Iran, deutsche Ingenieure nach China,
persische Teppiche in die Mongolei
oder mesopotamische Bewdsserung
nach Zentralasien. Vermutlich fiihrte
Marco Polo tatsichlich chinesische Nu-
deln mit nach Italien — aber eben kein
génzlich neues Produkt.

(Daccbheroni aus Sizilien

Al-Idrisi, ein arabischer Spanier, er-
wihnte 1154 eine Mehlspeise in Form
von Fiden, die in Sizilien beliebt war.
Maccaruni bezeichnete in Sizilien einen
Teig, der mit viel Anstrengung zu kne-
ten war. Sizilien war seit der Antike der
Knotenpunkt im zentralen Mittelmeer,
hier siedelten Phonizier und Griechen,
Etrusker, Romer und Byzantiner, spéter
Araber und Normannen. Insofern konn-
ten die Nudeln auf der Insel viele Miitter

In Antike und Mittelalter gab es keine
Technik, um Mehl aus Hartweizen so
fein zu mahlen, dass sich daraus Brot
herstellen lief3. Hartweizen diente daher
als Porridge und als eine Art Couscous
bzw. Bulgur. Moglich ist nun erstens,
dass bereits Etrusker und Romer in Sizi-
lien Hartweizen nutzten, um Nudeln
herzustellen; zweitens, dass Araber be-
gannen, auf der Inseln Nudeln zu produ-
zieren. Uberliefert ist jedenfalls, dass die
Araber als Erste Nudelteig in Bandform
auf Leinen trockneten und so haltbar
machten. Auch das arabische Wort fiir
Nudeln bedeutet ,,Schnur*.

Pasta im (Dicrelalrer

Im Mittelalter sind auch aus Persien Nu-
deln tiberliefert, mit Namen rishta, eben-
so gab es Nudeln in Indien. Im Paris des

der arabische Einfluss
ist deutlich. Im ,,Dekameron® schreibt
Boccaccio (1313-75) iiber Maccheroni
und Ravioli.

Wihrend Marco Polo viele Jahre in
China verbrachte, kannten die Menschen
in Italien, sowohl die mit europdischem
wie die mit arabischem Hintergrund,
Pasta also bereits seit Jahrhunderten. Im
Unterschied zu den Chinesen und den
anderen Asiaten in den Khanaten des
mongolischen Weltreichs aen die Ita-
liener jedoch Nudeln asciutta, also tro-
cken und als Hauptmahlzeit mit Sauce,
wihrend in Ostasien die Nudeln in der
Suppe kochten.

Spagbetti Bolognese?

Eines afen die Menschen in Italien, Ara-
bien oder China zu Marco Polos Zeiten
nicht: Spaghetti mit Tomatensauce. Die
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Tomate kam schlieBlich erst nach der
Eroberung Amerikas durch die Spanier
nach Europa und etablierte sich erst im
18.Jh. als Teil einer Nudelsauce.

Kiichen-Allerlei

nete im mittelalterlichen Arabisch
eine diinne Teigpastete mit Mandeln,
die in Quadrate, Rauten oder Streifen
geschnitten wurde. Bekannte Rezepte

Rarfunkel Riichen-ABC

Spagbecti

mit Gomatensauce

Wie bereits erwidhnt, kamen To-
maten nach der Entdeckung Ame-
rikas nach Italien; anfangs dienten
sie der Aristokratie als Zierpflan-
ze. In der Region Neapel verbrei-
teten sich im 18.Jh. dann grofle
rote Kiichentomaten, sodass zum
Ende des Jahrhunderts Nudelge-
richte pummarola 'ncoppa (mit
Tomaten) zum Alltag in Siidita-
lien gehorten.

In Neapel heiit die Tomaten-
sauce bis heute pummarola: Hier-
fiir wird Knoblauch in Olivendl
erhitzt und herausgenommen; nun
kommen Tomaten und Basilikum
in das Ol, werden lange einge-
kocht und abschliefend gesiebt,
sodass Haut und Kerne der Friich-

Foto: wikimedia commons, Flominator

Bis heute gibt es zudem in Bologna
keine ,,Spaghetti Bolognese*. Wer hier
Pasta al Ragii bestellt, wird vermutlich
das bekommen, was er sich wiinscht —
und das in wesentlich besserer Qualitit
als in Deutschland —, allerdings mit Ta-
gliatelle statt Spaghetti. Aus Bologna
stammen Formen von Tortellini, Tagli-
atelle und Lasagne.

Ihren Siegeszug trat die ,,Spaghetti
Bolognese® mit ,,Miracoli“ an, einem
Halbfertiggericht mit Tomaten-Wiirz-
mischung und geriebenem Parmesan,
das zusammen mit Hackfleisch zur
Fast Food-Nudel wurde. Ein
kiichenbewusster Bologneser, der sein
ragu stundenlang vor sich hin kécheln
lasst und ausschlieBlich mit Tagliatel-
le geniefit, wiirde mehr als nur die
Nase riimpfen...

Lasagne

Lasagne ist eine der ersten bekannten
Nudelformen Italiens. Wie erwihnt,
bezeichnete das mittelalterliche Latein
eine diinne Teigplatte als lagana, was
der Wortstamm der Lasagne sein
konnte. Manche Historiker sehen aber
auch das arabische Wort lawzinaj als
Anfang der Lasagne. Dieses bezeich-

solcher Pasteten basieren sowohl auf
weichem wie auf hartem Weizenmehl
und Mandeldl. Etliche Zubereitungen
von lawzinaj sind iiberliefert, zum
Beispiel um 1100 im Kochbuch eines
Arztes aus Bagdad, das in Latein
iibersetzt wurde. Hergestellt wurden
sie demnach aus Mandeln, Zucker und
Rosenwasser, die zusammen mit Wei-
zenmehl einen Teig formten.

Sowohl das lateinische lagana wie
auch das arabische lawzinaj beschrei-
ben eher eine Art in Ol gebratenem
oder gebackenem Crépe als gekochte
Nudeln. Nichtsdestotrotz konnte sich
die Lasagne, die vorgekocht und dann
im Ofen gebacken wird, genau daraus
entwickelt haben.

In einem anonym verfassten Koch-
buch aus dem Neapel des 14.Jh., dem
,Liber de coquina®, finden wir das
erste Lasagnerezept, das dem nahe-
kommt, was wir heute darunter verste-
hen. So werden die Schichten der La-
sagne erst gekocht und dann mit Ge-
wiirzen und geriebenem Kise in einer
Schiissel serviert. Oft verwendete Ge-
wiirze in der damaligen Hochkiiche
der italienischen Stadtstaaten Vene-
dig, Pisa oder Genua waren Zimt,
Pfeffer, Safran, Salz, Nelken und
Muskatnuss.

te entfernt werden und die Sauce
schon cremig wird. Ansonsten kommt
nur Salz in die Sauce.

Sizilianer aBen bereits im frithen
17.Jh. Pasta mit Tomaten, wobei die
Friichte aber nicht gekocht, sondern
roh geschnitten waren. 1790 erwiéhnte
Francesco Leonardi Pasta mit Toma-
tensauce in einem Kochbuch.

Im 16.Jh. wurde um Neapel in gro-
Bem Stil Hartweizen angebaut, und seit
dieser Zeit entwickelten sich hier auch
Maschinen, um Pasta herzustellen.

Auch der Begriff ,,al dente* stammt
aus Neapel. Im Mittelalter wurden die
Nudeln vermutlich weich gekocht; in
Neapel verkauften Straenkiichen je-
doch schon in der frithen Neuzeit Nu-
deln an Passanten, und ,,al dente* ent-
stand wahrscheinlich, weil es an diesen
»fast food“-Stinden schnell gehen
musste und die Verkiufer die Nudeln
daher nur wenige Minuten kochten.
LAl dente als Begriff ist seit 1918
iiberliefert.

Spaczle

Das heutige Deutschland gehdrt nicht
zu den Mutterldndern der Nudeln. Erst
gegen 1600 wurden sie hier populir,
in Stiddeutschland vermutlich durch
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Einfliisse aus Norditalien. Im Unter-
schied zur klassischen Pasta wurde
der Nudelteig hierzulande mit reich-
lich Eiern zubereitet, erst in den Fami-
lien selbst, spéter dann als Teil des
Bickerhandwerks.

Der Begriff ,,Spatzle™ konnte sich
vom italienischen spezatto ableiten, das
bedeutet ,,Gestiickeltes”“. Auch der
Spatz konnte Namensgeber gewesen
sein, da der Teig ,,wie ein Spatz* in der
Hand lag. Die Teigstiicke hiefen dann
»Spatzen und mutierten schwibisch zu
»opitzle.  Auch

Kiichen-Allerlei

Spdzlen aus der Pfanne mit dem
Schaumloffel darein gethan, daf3 noch
ein wenig Briihe daran ist, zugedeckt,
unten lafit man eine Scharre kochen: so
sind sie fertig .

(Maulcaschen

Maultaschen sind ebenfalls echt schwa-
bische Nudeln, im Unterschied zu Spitz-
le aber gefiillt, womit sie den Ravioli Ita-
liens dhneln. Es handelt sich um Ta-
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indem sie das Fleisch im Teig versteck-
ten und in der Fastenzeit verschlemm-
ten. Dazu passen wiirde, dass Maulta-
schen noch heute ein Gericht fiir den
Griindonnerstag sind.

Eine andere Interpretation sagt, dass
Waldenser, als ,,Ketzer* aus Norditalien
geflohen, Tortellini und Ravioli einfiihr-
ten, denn in Schwaben fanden viele von
ihnen eine neue Heimat. Die Waldenser
brachten spiter auch den Tabakanbau,
die Kartoffel, den Maulbeerbaum und
die Luzerne nach Siiddeutschland —

warum nicht auch die

spezatto liefe sich
gut zum schwibi-
schen ,,Spitzle*
umformulieren,
und Italien ist von
Schwaben  nicht
allzu weit entfernt.
Genau wissen wir
es also nicht.
Indessen breite-
ten sich die Spétzle
auf der Schwibi-
schen Alb schnell
aus, denn die Men-
schen dort waren
arm und mussten
kreativ sein, um
sich zu erndhren.
Die Nudeln lielen
sich einfach her-
stellen, waren giin-
stig, haltbar, sittig-
ten und lieBen sich
vielfdltig kombi-

nieren.
Rosina  Doro-
thea Knor

(1733-1809) ver-
offentlichte 1783
das ,,GOppinger
Kochbuch®, in
dem sie auch
Spitzle-Rezepte

niederschrieb,

Nudelherstellung im ,,Tacuinum sanitatis®, Ende 14. Jh.

Nudeln? Ein Hinweis
darauf, dass sie auch
die gefiillten Nudeln
einfiihrten, ist die ty-
pisch italienische Maul-
taschenfiillung: Spinat.

(Doderne (Das-
senproduktion

Ende des 19.Jh. ent-
standen Trockner fiir
Nudelteig mit kiinst-
licher Beliiftung, in den
1930er-Jahren die er-
sten rund um die Uhr
laufenden Teigwaren-
pressen. In einem einzi-
gen Arbeitsgang mi-
schen seitdem die Ma-
schinen den Teig, riih-
ren ihn und rollen ihn
aus. Dann wird er in
eine Knetmaschine ge-
bracht, die die Nudeln
in diversen Formen
presst und schneidet.
Am Ende werden die
Nudeln entwaissert
und getrocknet. Heuti-
ge vollautomatische
Anlagen produzieren

Foto: Cod. Vind. Series nova 2644, fol. 45v; ONB

namlich ,,Gute
Wasserspdizlen:

»Es wird Mehl nach Belieben genom-
men, mit guter Milch ein paar Eyer und
einem Loffel von sauren Rohn ange-
macht, wie ein diinner Spdzlenstaig, in
siedend Wasser gelegt, wobey das Salz
nicht zu vergessen; alsdann in einer fla-
chen Schiissel Butter heif3 gemacht, die

schen aus Nudelteig, die mit Mischun-
gen aus Fleischbrit, Zwiebeln und Brot-
chen gefiillt sind, aber auch mit Kise,
Spinat, Raucherspeck, Bratenresten bzw.
dem, was gerade zur Hand ist. Angeb-
lich tricksten Zisterziensermdnche mit
diesen gefiillten Nudeln den lieben Gott
und ihre klerikalen Vorgesetzten aus,

bis zu 3000 kg Nudeln
pro Stunde. &

Quellen:

Bushuk, W., Rasper, Vladimir F. (Aug 1994), Wheat: Produc-
tion, Properties and Quality,

http:/iwww cliffordawright com/cawlfood/entries/display php/to

pic_id/16/id/50/

Rodinson, Maxime, Perry, Charles, Arberry, Arthur J.(2001):
Medieval Arab Cookery (Hardback), United Kingdom, Prospect
Books, p.253

Serventi, Silvano, Sabban, Frangoise (2002): Pasta: the Story of
a Universal Food, New Yor

Sinclair, Thomas R. & Carol Janas (2010): Bread, beer, and
the seeds of change: Agriculture's imprint on world history,
Wallingford, CABI
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Die Menschen im Mittelalter betrachteten Tiere als Delikatessen, die heute unter Artenschutz stehen. Der
Biber lebt im Wasser wie ein Fisch — also ,,durfte er am Freitag gegessen werden, ebenso Fischotter und
Wasservogel wie der ausgerottete Riesenalk. Die Ringelgans galt als Fisch, weil die Menschen glaubten, sie

wachse in Muscheln heran.

Delifatessen mit Mehrooert

Dachse galten als Delikatesse, Béaren-
pranken als Festspeise der Herrschen-
den; sie riechen nach Moschus und
sind erst nach Beize genieBbar. Igel,
Siebenschléifer und Eichhornchen be-

reicherten den Speiseplan der Bauern.
Bisweilen iiberschnitt sich magische
Medizin mit Erndhrung: Lerchenzun-
gen sollten zu einer Sédngerstimme
fiilhren, Wolfsherz sollte Epilepsie
heilen und Fuchsfleisch sowie ge-
trocknete Fuchsleber sollten gegen
Lungenkrankheiten helfen.

Sthnepfendrect
ist Ser beste Schlect’

Max Rumpolt berichtet uns 1581, wel-
che Tiere seinerzeit als Nahrung dien-
ten. Darunter finden sich Arten, deren
Genuss mittlerweile verpont ist und die
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heute kaum oder gar nicht mehr auf
dem Teller landen: Biber, Eichhorn-
chen, Adler, Schwan, Trappe, Reiher,
Schnepfe, Griinspecht, Lerche, Nachti-
gall, Schwalbe, Krihe, Kuckuck oder
Wiedehopf.

Im Zweifelsfall lie3 sich alles zu
einer ,,Pastete* verarbeiten. So bestand
»Schnepfendreck aus den ungeséduber-
ten Innereien einer Schnepfe, Speck,
Zwiebeln und FEi, das alles sehr fein ge-
hackt wurde. ,,Schnepfendreck” sollte
die Vorspeise sein, der gebratene
Vogel selbst das Hauptmenii. Wilhelm
Busch schrieb iiber diese kulinarische
Besonderheit ohne Respekt:

,,Der Gourmand hat im Traume an
Schnepfendreck gedacht. Er traumt, es
hitt ihm ein Engel was auf die Zunge
gemacht.*

Kiichen-Allerlei

Amsel, Drossel,
Finf und Star

Das Verspeisen von Singvdgeln — in
den Mittelmeerldndern heute in der
Kritik von Naturschiitzern — war All-
gemeingut. Leimruten hielten Finken,
Drosseln und Zeisige im Vogelherd
fest, sie gingen auf den Leim, wie das
Sprichwort sagt. Der Vogelfang mit
Leimruten ist bereits aus dem antiken
Rom iiberliefert; Schlingen (Schlie-
fen-, Schnaid- oder Baumgericht ge-
nannt) hdngten den Vogel auf. Am
Vogelherd safl der Finger im Ver-
steck und warf Schlagnetze {iber
Vogel, die er durch Kodervogel oder
Futter gelockt hatte.

Ortsnamen wie Vogelsberg verwei-
sen auf diese Tradition. Walther von
der Vogelweide (1170-1230) erhielt
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seinen Namen nach einer solchen
Fangstitte. Johann Nepotemus Vogl
setzte 1835 Heinrich I. (876-936) mit
»Heinrich der Vogler* ein literari-
sches Denkmal.

Starenkédsten dienten nicht wie
heute dazu, die Vogel zu schiitzen,
vielmehr galten die fetten Jungvogel
als besonders schmackhatft.

Der Kaviar unter den Singvogeln
war der Krammetsvogel, die Wachold-
erdrossel. Adlige wie Bauern
schwirmten vom  bitterwiirzigen
Fleisch, das seinen Geschmack durch
die Wacholderbeeren und Weintrauben
erhielt, von denen die Drosseln sich er-
ndhren. Die Koche am Kasseler Hof
bereiteten im 16. Jahrhundert jéhrlich
Tausende von Wacholderdrosseln zu,
und noch Heinrich Heine genoss die
Vogel mit Wacholderbeeren.

Wisent und
Auerochse

Das Symbol der
Konigsmacht war
die Jagd auf und
der Verzehr von
Wisent und Au-
erochse. Diese
Grofirinder hatten
Jagd und Waldro-
dung an den Rand
gedringt. Die Ur-
form des Hausrin-
des galt als Symbol
der Kraft; der Stier-
kampf spiegelt die
Jagd auf den méch-
tigen Auerochsen.
1627 wurde die
letzte Auerochsen-
kuh in Polen geto-
tet. Der Wisent
tiberlebte im Ur-
wald von Bialo-
wieszca, dem
Jagdrevier der pol-
nischen Konige.

Vogelfinger im

,, Tacuinum sanita-
tis“ (spdtes 14.Jh.);
Singvogel waren auf

Die Jagd auf
Kleinvogel ermog-
lichte es den einfa-
chen Leuten, sich
Fleisch zu be-
schaffen, denn die
Jagd auf Hirsche
war Vorrecht der
Adligen.

Zerchen

Lerchen standen
in der Kiiche di-
rekt hinter den
Wacholderdros-

seln, besonders
um Leipzig wur-
den sehr viele ge-
fangen — Feldler-
chen ebenso wie
die fleischreiche-
ren  Haubenler-
chen. 1720 wur-
den zum Beispiel
in Leipzig angeb-
lich 400000 der
Vogel  verkauft.
Selbst der Orni-
thologe Friedrich
Naumann (1780-
1857) hielt Ler-
chen ,,zur Speise
fiir uns geschaf-
fen*. Der Massen-

va 2644, fol. 69r; ONB

Foto: Cod. Vind. Series no

den Tafeln beliebt.
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verzehr an Lerchen endete erst im
spédten 19.Jh. durch den Druck des
Tier- und Vogelschutzes.

Pfau und Schwoan

Graureiher, Auerhuhn, Hockerschwan
und Pfau behielten sich die hoheren
Stinde vor. Die Koche zogen das Fe-
derkleid ab, garten das Fleisch und
setzten den Vogel mit einem Draht-
gestell wieder zusammen oder model-
lierten Teig in Form des Vogels, den
sie mit Pastetenmasse fiillten. Erlegt
wurden die Reiher von Lannerfalken,
die im Paar auf Beutefang gehen.

Ein ganzer gebratener Pfau gehorte
zum Bankett der franzdsischen Konige
des Absolutismus, aber auch Iwan der
Schreckliche lobte den Geschmack. In
der frithen Neuzeit

Kiichen-Allerlei

Abwechslung im langweiligen All-
tagsessen, fiir Stadter sogar eine Deli-
katesse.

An der Kiiste sammelten die Einhei-
mischen bis ins 20.Jh. Moweneier, die
wiirziger sein sollen als Hiihnereier.
Allein aus Sylt wurden im 19.Jh. pro
Saison rund 50000 Moweneier ver-
kauft.

Kréhen waren in der hohen Kiiche
verpont. Bei den einfachen Leuten ge-
horte eine Krdhensuppe jedoch zur
Kiiche, ebenso bisweilen Eichelhidher
und Dohle.

Der Walbeapp

Der Waldrapp gehort heute zu den be-
drohtesten Vogelarten. Von ihm ist le-
diglich eine Kolonie in Marokko be-
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kannt, in Syrien sollen noch um die
zehn Tiere leben. Er briitet in Felsen
und war im Mittelalter im gesamten
Alpenraum verbreitet, auf dem Balkan
und in den Gebirgen Westasiens.

Der ,,Steinrabe‘, wie er hie}, starb
vor allem durch die Jagd in Europa
aus, die sich eher als Sammeln be-
zeichnen ldsst. Die Nester waren in
den Felsen vor tierischen Beutegrei-
fern gut geschiitzt, nicht aber vor
Menschen mit Bergsteigerausriistung,
zumal die Vogel kaum Scheu vor
Menschen hatten. Eier wie Jungvogel
waren begehrt, und so wurden die
Nistpléatze jdhrlich ausgerdumt.

In der Hungerzeit des 30-jdhrigen
Krieges verschwand der schwarze
Vogel mit dem nackten Kopf aus Eu-
ropa. Heute wird er mit extremem
Aufwand wieder ausgewildert.

riickte jedoch der
maénnliche Pfau an
die erste Stelle der
Schlossgérten — er
war zu schon, um
ihn zu essen.

Heute sind
Pfaueneier noch
ein beliebtes Ge-
richt in China.

Schwine dienten
in erster Linie als
Dekoration. Das in
Draht drapierte Fe-
derkleid war eine
Hiille fiir andere
Speisen, denn
Schwanenfleisch
schmeckt 6lig und
ist sehr fett.

Riebity, Keafhe
und Mowe

Die Eier des Kie-
bitzes waren fiir
die Bauern eine

Die Jagd auf
Kraniche mit der
Armbrust im

., Tacuinum sanita-
tis“ (spdtes 14.Jh.)

Den Jtorelh
braten?

,,Da brat mir einer
‘nen Storch® ist
kein Hinweis dar-
auf, dass Weil-
storche hiufig ge-
gessen wurden. In
der germanischen
Mythologie war er
ein Gliickssymbol,
in christlichen Zei-
ten galt er als Kin-
derbringer,  was
vermutlich daher
riihrt, dass er seine
Brut auf den Bau-

ernhofen und
Kirchtiirmen grof3-
70g.

Papst Zacharias
(679-752) verbot
es, Storche zu
essen, und zitierte
dazu jiidische
Speisetabus. ,,Da
brat mir einer ‘nen
Storch® ist ein
Ausruf der Ver-
wunderung, da es
kaum vorstellbar
war, einen Storch
zu braten.

Foto: Cod. Vind. Series nova 2644, fol. 70v; ONB
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Kleine Vogel und die
beliebten, teuren
Krammetsviogel (Wa-
cholderdrosseln)
werden hier zum
Kauf angeboten

(,, Tacuinum sanita-
tis“, spdtes 14.Jh.)

Adler

Selbst Adler galten
als Speise, wobei
ihre medizinischen
Assoziationen die
kulinarischen iiber-
stiegen. So sollte
Adlerleber gegen
Epilepsie  helfen
und Adlerhirn
gegen Schwindel,
Adlerfett in Bulga-
rien die Tuberkulo-
se heilen.

Max Rumpolt,
der Mundkoch des
Kurfiirsten von
Mainz, iiberlieferte
1581 ein Adler-
rezept. Demnach
wurde der Adler
mit Federn an
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Jgel
Die  katholische
Landbevolkerung

trickste mit dem
Igel @hnlich wie
mit dem Biber,
und manche Ka-
tholiken behaupte-
ten, der Igel wiirde
sich nur von Wur-
zeln erndhren und
sei deshalb wie
eine Pflanze zu

behandeln.
Uberliefert sind
Rezepte der

Roma, die einen
Igel in Lehm ein-
rollten und im
Feuer garten, so
dass die Stacheln
im gehirteten
Lehm stecken
blieben.

Siebenschlafer

Der Siebenschli-
fer, die ,,Schlaf-
maus‘, steht heute
in  Deutschland
unter Artenschutz.

ova 2644, fol. 106v; ONB

Foto: Cod. Vind. Series n

Kopf, Hals und
Schwanz gebraten — in erster Linie,
damit die Giéste beim Essen sahen,
dass sie einen Adler verzehrten.

Eichfornchen

Der Adel hielt das Monopol auf
Hochwild, Rehe, Hirsche und Wild-
schweine, und den einfachen Leuten
blieb nur, ihre karge Kost mit Klein-
tieren aufzuwerten. So landeten auch
Eichhoérnchen im Kochtopf. Sie soll-
ten mit Mehl bestdubt und in Kriuter
eingelegt werden, um sie dann in But-
ter goldbraun zu braten.

Fastenspeise Biber

1754 erkldrte der Jesuit Charlevoix
den Biber offiziell zur Fastenspeise:

»Beziiglich des Schwanzes ist er
ganz Fisch, und er ist als solcher ge-
richtlich erklért durch die Medizinische
Fakultit in Paris, und im Verfolg dieser
Erkldrung hat die Theologische Fakultit
entschieden, dass das Fleisch wihrend
der Fastenzeit gegessen werden darf.”

Als kulinarisch verwertbar galt vor
allem der Biberschwanz, weich ge-
kocht in Essig und Wasser.

Barenschinfen

Birenschinken war ein Privileg der
Aristokratie. Thn zu verzehren symboli-
sierte die Herrschaft, denn der Béar war
das grofite ,,Raubtier*. Barenschinken
wurde hergestellt wie Schweineschin-
ken, also gerduchert und/oder in Salz
eingelegt. Die Birentatzen galten als
Filetstiick des Tieres.

Siebenschlifer
heifit er, weil er sieben Monate Win-
terschlaf hilt. Um diesen zu iiberleben,
frisst er sich im Sommer eine Speck-
schicht an, und genau deswegen such-
ten die Menschen auf dem Land die
Siebenschldafer im Herbst in ihren
Hohlen. Sie zogen den Tieren die Haut
ab, backten sie dann oder kochelten sie
im Sud. Siebenschldfer wurden auch
gerostet mit Kohl oder Kartoffeln ser-
viert oder in Salz eingelegt.

Ihr Fleisch schmeckt siif}lich, be-
dingt durch die Bucheckern, die die
Tiere fressen. Das Fett der Tiere sollte
den Magen und Darm reinigen. In der
frithen Neuzeit gab es in Slowenien
ein ,,Siebenschlédfer-Gericht“, des ent-
schied, wer wo Siebenschliafer sam-
meln durfte.

Eine regelrechte Siebenschléfer-
Mast ist aus dem antiken Rom iiber-
liefert. Die Romer setzten die Tiere in
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dunkle Terrakotta-Gefif3e voller Hasel-
niisse. Da die Tiere kein Sonnenlicht
sahen, fraf3en sie sich voll, setzten Fett
an und gingen in den Winterschlaf.
Nun mussten die Romer die Tiere nur
noch aus ihrem Schlafplatz holen.

Gummer, Austern und §lussfrebse

Hummer und Flusskrebse galten als
Arme-Leute-Essen. Nach der Franzo-
sischen Revolution kam der Dritte
Stand in das Zentrum der Macht und
erhob die Lebensmittel der Armen
zum Statussymbol.

Um 1300 waren Austern in Frank-
reich weit giinstiger als frischer Fisch,
und Pieter Brueghel zeigte auf dem
Kupferstich ,,Die magere Kiiche* Ha-
benichtse, die Aus-
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Zur Mode wurden sie im Paris des
Absolutismus, die Tafel in Versailles
kronten  Austernschalen.  Lud-
wig XIV. soll vor dem Vollzug der
Ehe mit Maria Teresa von Spanien
angeblich 400 Austern ,,gegessen
haben, um in der Hochzeitsnacht er-
folgreich zu sein.

Zwar schwirmte auch Giacomo
Casanova (1725-1789) davon, wie
der Verzehr von Austern seine Po-
tenz stiarke, doch an den Kiisten
Nordfrankreichs und Englands war
sie eine Speise der einfachen Leute,
wihrend sich der Adel den Bauch
mit Fleisch vollschlug.

Charles Dickens schrieb 1836:

,Es 1ist bemerkenswert, dass
Armut und Austern immer zu-
sammengehdoren.*

Rarfunkel Riichen-ABC

In der zweiten Hilfe des 19.Jh.
wurden Austern dann mit Grund-
schleppnetzen aus dem Meer geris-
sen und in extremen Mengen geges-
sen, in London allein mehrere hun-
dert Millionen pro Jahr. Die Austern
standen kurz vor dem Aussterben.
Seit 1850 wurden sie deswegen in
Austernzuchten kultiviert, sodass
sich die Bestinde erholen konnten.

Napoleon etablierte auf seinen
Feldziigen das Gericht ,,Steak und
Krebs*, nachdem er in der Feldkiiche
Flusskrebs mit Rind gegessen hatte.
Jetzt verbreitete sich in der Bour-
geoisie Europas die Speise, und die
vorher kaum beachteten Krebse wur-
den in ganz Mitteleuropa in grolem
Ausmal gefangen und gehandelt, bis
sie selten wurden.

So wurde

terneintopf essen.
Gegen 1700 konn-
te sich ein Arbeiter
von seinem tig-
lichen Hungerlohn
rund 50 Austern
kaufen.

Krebse im ,, Tacui-
num sanitatis “; als
Empfehlung gibt der
Text unten auf der
Seite an: ,,...vorzu-
ziehen solche, die
sich nahe am Ufer
aufhalten, an denen
gute Pflanzen wach-
sen, und dort, wo
fliefsendes Wasser
und steiniger Boden
sind. Sie rufen Schlaf
hervor und sind gut
fiir Hektiker und
Schwindsiichtige, be-
sonders, wenn sie in
Milch gekocht sind;
wenn man aus ihnen
und ihren Schalen
Asche macht und sie
isst oder mit Enzian
gemischt trinkt, so
ist das gut gegen den
Biss eines tollwiiti-
gen Hundes ...

auch der Euro-
pdische  Nerz,
bereits durch die
Jagd nach sei-
nem Fell in Not,
immer rarer,
denn der Volks-
name ,Krebs-
marder  zeigt,
dass die Krebse
seine Hauptnah-
rung bildeten.
An den Rand
der Ausrottung
brachte den
Edelkrebs Euro-
pas aber erst die
moderne Kana-
lisation des
20.Jh.  Zuvor
fand er in den
organischen Ab-
fillen, die die
Bauern in die
Flisse kippten,
reichlich Nah-
rung — das Lieb-
lingsessen Na-
poleons  hatte
sich mit Fika-
lien gemastet.

o)

Literaturhinweis:
Bernhard Kathan: Ver-
schwundene und seltene
Gdste der Speisekarte.
Ein Kochbuch, 1992

Foto: Cod. Vind. Series nova 2644, fol. 83r; ONB
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,Wiahrend das Sammeln von
Wildgrisersamen in der Bilanz zu
aufwiindig ausfillt, um eine at-
traktive Alternative zu anderen
Ernidhrungsformen darzustellen,
gilt diese Einschrinkung fiir die
Erzeugung von Bier daraus nicht
nur nicht, sondern es kommt
durch die Girung ganz von selbst
zu einer Konzentration von leicht
verdaulichen, ergiebigen Nihr-
stoffen.*

Josef Reichholf

Was ist dlter: Bier oder Brot?

Der Evolutionsbiologe Josef Reich-
holf entwickelte eine plausible
Gegenthese zur gidngigen Auffas-
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von Utz Anhalt

sung, das Schwinden von jagdbarem
Wild habe die Menschen gezwun-
gen, Getreide zur Nahrungsproduk-
tion anzubauen und so die Sesshaf-
tigkeit bedingt. Vielmehr seien die
Wildformen der Griser und Getrei-
de schlecht geeignet gewesen, um
sie als ausreichende Nahrungsquelle
zu nutzen.

Erst ihre in Jahrtausenden ent-
standenen Kulturformen hétten mit
viel Know How, Technik und harter
Arbeit Mehl und Brot in einem Aus-
mal} gebracht, das Menschen sittig-
te. Zudem wiirde Gerste seit 12 500
Jahren angebaut und Weizen seit
9800 Jahren, wiahrend Brot erst seit
6500 Jahren iiberliefert sei.
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In diesem Punkt liegt Reichholf,
dessen Buch 2008 erschien, falsch:
2018 wurden im Nordosten Jorda-
niens Brotreste mit einem Alter von
14400 Jahren entdeckt, also aus
einer Zeit, bevor Landwirtschaft
nachgewiesen ist. Der dlteste Nach-
weis von fermentiertem Getreide,
vermutlich der Bierherstellung,
stammt hingegen aus der Rakefet-
Hohle in Nordisrael und datiert in
das 13.Jt. v.Chr. Trotzdem stellt
dies nicht generell seine These in
Frage, denn das ,,jordanische Stein-
zeitbrot®™ bildete nicht die Basis der
Erndhrung, wie zahlreiche Wildtier-
knochen der Fundstitte belegen, son-
dern erscheint als ,,Luxusprodukt®.

Bier ist ),SPreu und Weizen®

Es sei, laut Reichholf, kaum vor-
stellbar, dass die raren Wildgri-
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iiberstehen. Hitte es seinerzeit eine
Wildknappheit gegeben, wiren die
Menschen verhungert, so Reichholf.

Die Vorstellung stimme nicht,
dass am Ende der Steinzeit das
Jagdwild selten geworden sei. Im
Gegenteil wiren die Griser und
Wildgetreide in Savannen und Step-
pen gewachsen, in denen jagdbare
Wildtiere iiberreichlich vorhanden
gewesen seien — im ,,Fruchtbaren
Halbmond*, wo der Ackerbau ent-
stand, hitte es am Ende der letzten
Eiszeit einen Uberschuss an Protei-
nen und Stirke gegeben.

Am Anfang war das Bier

Am Anfang des Getreideanbaus
hitte, so Reichholf, nicht das Brot
gestanden, sondern das Bier. Selbst
mit den kleinen Mengen an Wildge-
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treide hitte sich ein ebenso néhr-
stoffreiches wie berauschendes Ge-
trink erzeugen lassen.

Gerostete Grassamen erzeugten
Malz, der sich mit Hefepilzen und
den Enzymen im Speichel einfach
zu Bier vergiren liee. Dafiir wiir-
den die diinnen Ahren wilder Griser
vollig ausreichen. So wire zunéchst
Wildgetreide gesammelt worden,
um durch Girung in Gefillen alko-
holische Getrénke zu erzeugen, was
frithe Zeugnisse in Kultstédtten und
Topfereien bestitigten.

Die dlteste bekannte Darstellung,
wie Menschen Getreide nutzten,
zeige Sumerer, die mit Rohrhalmen
Bier aus einem Topf schliirften.
Friihe, groBe Tontopfe hitten sich
schlecht zum Wasserholen und gar
nicht zum Lagern von Getreide ge-
eignet, hingegen sehr gut als Gérbe-
hilter.

ser, die wenig Ertrag lieferten
und deren Saatgut hitte ge-
schiitzt werden miissen, ange-
baut worden wéren, um Jahrtau-
sende spiter Getreidesorten zu
haben, deren Ertrag grof3 genug
war, um Vorrite anzulegen.

Genetische Verdnderungen, in
denen die Korner gro3 wurden
und locker saflen, seien ein Er-
gebnis langer Zucht.

Dreschen hitte sich erst ge-
lohnt, wenn es bereits grofle
Mengen reifer Ahren gegeben
hitte, also Getreide ldngst kulti-
viert gewesen sei.

Beim Bier fielen alle diese
Probleme weg, da es sich auch
mit Spelzen bilde. Die Korner
des Wildgetreides seien winzig
und nur mit groBem Aufwand
aus den Spelzen zu losen — die
Ausbeute hitte niemals dafiir ge-
reicht, die Wintermonate zu

Grabbeigabe in Form eines Modells
einer Béckerei und Brauerei, Theben,
Agypten, 11. Dynastie, etwa 2009 bis
1998 v. Chr. (bemaltes Holz);

Bier war im alten Agypten Grund-
nahrungsmittel, genau wie Brot.

iiber oben: ArtTower auf Pixabay

ili-Roberts; Zei

, Keith Sch

Foto: wikij
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Big mit anderen Gruppen treffen. Zu- Derlei Feste seien besondere Er-
Am Amcang war der Kult gleich ist Bier bekanntlich gut geeig- eignisse gewesen, die an einen be-

net, um sich anzunéhern, nachdem die  stimmten Ort gebunden gewesen
Menschen iiber Monate verstreut durch ~ seien und den Menschen Spal} ge-
Zu Reichholfs These passt, dass die die Gegend gezogen waren. Auch des- macht hitten, sodass sie die Samen
ersten bekannten Steinbauten der halb hat Rausch bei vielen Kulturen systematischer gesammelt und be-
Menschen von Jagern und Sammlern eine spirituelle Bedeutung. gonnen hitten, den Boden vorzube-

angelegt wurden. So waren

diejenigen, die Gobekli
Tepe im Siidosten der Tiir-
kei vor rund 10000 Jahren
griindeten und sich dort
versammelten, keine
Ackerbauern, sondern
Sammlerjiger. Sie nutzten
die T-formigen Pfeiler, die
sie mit Steinmauern ver-
banden und mit Tierreliefs
verzierten, vermutlich als
Kultstitte.

Vor dem Ackerbau und
vor der durch ihn beding-
ten Sesshaftigkeit wurde,
so Reichholf, in solchen
Anlagen zu kultischen
Festen Bier produziert und
getrunken, wobei die
Gruppen, die hier zu-
sammenkamen, vermutlich
Samen verschiedener Gri-
ser und Wildgetreide mit-
gebracht hitten.

Bier wire hier ein
Rauschmittel  gewesen,
und den rituellen Rahmen
der Feiern hétten religiose
Spezialisten (Schamanen)
gesetzt, die sich mit kol-
lektiven Rauschzustidnden
auskannten. Aus solchen
Kultstidtten, in denen die
Menschen sich zum Feiern
versammelt hitten, seien
die ersten Siedlungen ent-
standen — lange vor der
Landwirtschaft.

Der Alkohol im Bier hitte
die Verbindung zwischen
den Mitgliedern verschiede-
ner Stamme gelockert. Hin-

ter dem ,,Besdufnis® hitten

elementare Herausforderun- Hopfen als einer der Rohstoffe fiir Bier ist schon seit der
gen  gestanden:  Jiger- Spditantike bekannt. In einer in einem Alemannengrab in
Sammler-Gruppen  waren Trossingen gefundenen Flasche aus Ahorn aus dem
klein. Um Inzucht zu ver- 6.Jh. n.Chr. konnten Reste von Hopfen nachgewiesen
hindern, mussten sich die werden; hier eine Darstellung der Hopfenpflanze

einzelnen Gruppen regelma- bei Hieronymus Bock aus dem Jahr 1546.

reiten (da Wildgetreide
einjdhrig ist), und so step
by step den Ertrag gestei-
gert. Je hoher die Ertrige
gewesen seien, umso
mehr Menschen hitten mit
Bier versorgt werden kon-
nen, die wiederum mehr
Korner mitgebracht hit-
ten. Langfristig hétten
sich die Menschen dauer-
haft an den Kultorten auf-
gehalten und immer mehr
produziert.

Die Parallelen zwischen
Getreide und Honig, aus
dem Kulturen Nordeuro-
pas Met herstellten, seien
offensichtlich. Beide lie-
Ben sich in Rohform lange
lagern, miissten aber, zu
Alkohol vergoren, schnell
getrunken werden. Beim
Protobier, das nicht mit
den Bitterstoffen des Hop-
fen stabilisiert war,
kdmen, laut Reichholf,
nur zwei enge Zeitfenster
fiir den Konsum in Be-
tracht: der Friihling, wenn
die im Herbst gereiften
Korner keimten, und der
Spiatsommer, wenn die
Korner noch siil seien.
Dies seien die Zeiten ge-
wesen, in denen die kulti-
schen ,,Bierfeste stattge-
funden hitten.

Biergérten
n Babglon

Uberreste von Bier fanden
sich in Godin Tepe im
Westen des heutigen Iran
vor rund 5000 Jahren. In
den Hochkulturen Meso-
potamiens im 3. Jt. v. Chr.
sind bereits rund 20 Bier-
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Heilender HoPFen

Hopfen (Humulus lupulus) ist
mit Malz, Hefe und Wasser der
Rohstoff fiir Bier und zugleich
seit der Antike als Heilpflanze
iberliefert. Deutschland ist das
globale Hauptangebiet fiir Hop-
fen, der dazu dient, Bier zu pro-
duzieren.

Wilder Hopfen wichst in ganz
Europa in Gebiischen und Wil-
dern ohne besondere Anspriiche.
Urspriinglich stammt er aber aus
Zentralasien.

Die Wirkstoffe des Hopfens

rezepte tiberliefert, Jahrhunderte
zuvor belegen Funde aus Hierako-
polis Bier in Oberdgypten. Gegen
3000 v. Chr. wurden Sumerer abge-
bildet, die Bier mit Halmen aus
Rohr aus Tongefiflien trinken, wie
es noch mehr als ein Jahrtausend
spater Brauch in Babylon war.

Der babylonische ,,Codex Ham-
murapi® (s. Foto S. 19) liefert um
1700 v. Chr. dann die erste bekannte
Bierverordnung der Welt. So sollte
eine Wirtin ertrankt werden, wenn
sie sich das Bier in Silber bezahlen
lie statt in Gerste oder wenn sie
schlechtes Bier verkaufte. Eine
Priesterin, die Bierhduser betrieb,
sollte verbrannt werden. Bierpan-
scher wurden in ihren Fissern

mers sowie ein teures WeiB3bier aus
Gerste und Emmer. Rotes Bier
wurde aus Emmerbrot und geroste-
tem Emmerkorn hergestellt, es war
demnach ein Malzbier. Dann gab es
noch ein haltbares Exportbier fiir
den Handel mit Agypten und ein
billiges Nachbier: Hier wurden die
Maischereste gemischt und ein
zweites Mal mit Wasser versetzt.

Auch in Agypten war Bier in der
Antike ein Grundnahrungsmittel,
und das iiber die Klassen hinweg:
Die Hieroglyphe fiir Essen bedeute-
te Brot ebenso wie Bier.

Arbeiter beim Pyramidenbau er-
hielten rechtlich verbindlich zwei
Kriige Bier pro Tag.

verbessern zugleich die Qualitiit
des Schlafes, wehren Bakterien ab
und betduben leicht.

Die Pflanze enthilt Hopfenbit-
terstoffe, die das Bier haltbar ma-
chen, auerdem Hopfensduren (Hu-
mulone und Lupulone), Polypheno-
le und itherisches Ol. Das Ol be-
steht primér aus Myrcen, Humulen
und B-Caryophyllen. AuBerdem
bietet Hopfen Flavonoide und
Pflanzenfarbstoffe, die Proanthocy-
anidine.

Bitterstoffe stimulieren die Pro-
duktion von Magensédure und Galle;
Gerbstoffe ziehen die Muskeln in
Magen und Darm zusammen, wir-
ken Durchfall ebenso entgegen wie
Verstopfung.

ertrinkt oder mit Bier abgefiillt,
bis sie erstickten.

Kultiviert wurde die Wildger-
ste vermutlich zuerst in der Le-
vante. Im alten Iran, in Mesopo-
tamien, im antiken Agypten und
in Anatolien wurde Gerste
schon vor mehr als 6 000 Jahren
angebaut und war eine Basis der
frithen Ackerbaugesellschaften.
Die Babylonier kannten diverse
Biersorten, manche davon aus
Emmer und Gerste, andere nur
aus Gerste, wobei Emmerbier
kostbarer war. Es gab ein diin-
nes Gerstenbier, ein stirkeres
Schwarzbier aus Gerste und ein
edles Schwarzbier auf der Basis

gerosteten und gekeimten Em-

uf Pixabay

Foto: Ulrike Leone a
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Hopfen wirkt vermutlich gegen
Angstlichkeit, depressive Verstim-
mungen und Stress-Symptome.

Das iiber Jahrtausende siile Bier,
das aus Getreide gewonnen wurde,
mildert den bitteren Geschmack des
Hopfens, und der darin enthaltene
Alkohol verstirkt die einschldafernde
und sedierende Wirkung. Im Bier ist
Hopfen erst seit dem frithen Mittel-
alter iiberliefert, und zwar gegen
760 aus dem Frankenreich. Erst im
Hochmittelalter ~wurde er in
Deutschland und Flandern in spe-
ziellen Hopfengirten angebaut, und
sogar erst im 19.Jh wurde der Hop-
fenanbau erheblich ausgeweitet. Die
Hopfenkultivierung fillt in Mittel-
europa deutlich in ausgeprigte
Warmphasen — das Klimaoptimum

Kiichen-Allerlei

gegen 800, die Warmphase im 14.
Jh. und das Ende der Kleinen Eis-
zeit im 19. Jh.

Wilder Hopfen breitet sich auf
offenem Boden aus, also besonders
auf Schwemmland von Fliissen im
Wechsel von Trockenzeiten und
Hochwasser. Genau dort wéchst
auch sein naher Verwandter, der
wilde Hanf (Cannabis). Beide stam-
men urspriinglich vermutlich aus
dem Raum zwischen Kleinasien und
dem Kaspischen Meer.

SitBe Traume

statt voller Magen?

Der Konsum berauschender Pflan-
zen ist seit der Steinzeit tiberliefert,

Rarfunkel Riichen-ABC

ebenso der von bewusstseinsverin-
dernden Pilzen. Hanf (Cannabis),
Alkohol, Schlafmohn oder Coca
standen im Zentrum Kkultischer
Feiern, und Spezialisten (Schama-
nen) wussten um ihre Anwendung.
Um psychoaktive Pflanzen zu nut-
zen, braucht es weder Sesshaftigkeit
noch Landwirtschaft — im Unter-
schied zu Feldfriichten, die die
Basis der Erndhrung stellen. Sie
wurden geraucht, wie Cannabis oder
Hopfen, gekaut oder als Auszug ge-
trunken — von Jigern wie Hirten,
von Ackerbauern wie Fischern.
Auch die Wirkung vergorener Bee-
ren erkannten hochstwahrscheinlich
steinzeitliche Jager schon sehr friih.

Reichholf zeigt die steinzeit-
lichen Linien auf: Bewohner der

Hinweise auf das Brauen bierdhnlicher Substanzen gibt es auch in der friihneolithischen Tempelanlage Gobekli Tepe (Foto).
Es existieren Befunde und chemische Analysen, die als Riickstinde von Mdlz- und Brauvorgdngen interpretiert werden. In Gobekli
Tepe wurden Sandsteinwannen und Steingefiifie gefunden, die als Maischebehdilter interpretiert werden. Uberreste von Bier im
Vorderen Orient aus einer Zeit von 3500 bis 2900 v. Chr. wurden auflerdem in Godin Tepe im heutigen West-Iran entdeckt.
Schriftliche Zeugnisse aus dem Mesopotamien des 3.Jt.v.Chr. nennen iiber 20 verschiedene Biersorten. Ahnlich alt sind

Funde aus Hierakonpolis in Oberdgypten.

Foto: wikimedia commons, Klaus-Peter Simon
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Kiltesteppen der Eiszeit nutzten
Pilze wie den Fliegenpilz, in den
Steppen siidlich davon standen Can-
nabis und Hopfen zur Verfiigung, in
den Auwildern der Fliisse Zentral-
und Siidwestasiens bot

Kiichen-Allerlei

reichlich B-Vitamine, darunter Nia-
cin, Thiamin und Pyridoxin (Vita-
min B-6). Sie enthilt Beta-Glucane,
Ballaststoffe, die die Gesundheit
fordern. Sie birgt viel Kohlenhydra-
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Kalzium, Kalium, Eisen und Zink
und auch das seltene Selen. Phytin-
sdure in der Gerste gleicht den Blut-
zuckerspiegel aus, Tocotrienol in
dem Getreide bremst das Entstehen

von Cholesterin, und

die  Wildform des
Weinstocks Beeren fiir
alkoholische Getrinke.
Von der Mammutstep-
pe Nordeurasiens iiber
die Gebirge Zentral-
asiens bis an den Rand
der Subtropen nutzten
Menschen verfiigbare
Pflanzen, um sich zu
berauschen: Dies seien
vergidrende Beeren im
Norden gewesen, in
Zentralasien Hanf und
Weintrauben. In den
Steppen und Flussti-
lern Vorderasiens, dem
Ort der neolithischen
Revolution, die Wild-
beuter zu Ackerbauen
verdnderte, wuchsen
Wildgriéser. Deren
Samen hitten genug
Stdarke gehabt, um zu-
ckerhaltige Keimspros-
sen hervorzubringen,
aus denen durch Ros-
ten Malz entsteht, das
sich mit Hefepilzen zu
dem vergidren ldsst,
was wir als Bier be-
zeichnen.

Na]ﬂrung
und Droge

die enthaltene Kiesel-
saure starkt Haut,
Haare und Négel.
Dariiber hinaus fin-
den sich in Gerstenkor-
nern Aminosiuren, es-
senzielle wie semies-
senzielle: Arginin, Iso-
leucin, Leucin, Lysin,
Threonin, Tryptophan,
Valin und Tyrosin,
Histidin und Methio-
nin. Niacin, Ribofla-
vin, Thiamin, Folsédu-
re, Eisen, Magnesium
und Selen fordern al-
lesamt die Zellbildung
und das Immunsystem,
zum Beispiel transpor-
tieren sie Sauerstoff
durch das Blut. Gerste
enthilt alle diese Stof-
fe ausreichend. Reich-
holf schlieft:
»~Abgewanderte
Gruppen von ihnen
(der Ural-Altaier)
brachten die Kennt-
nisse zur Nutzung von
Rauschmitteln und Al-
kohol in die Rédume
mit, in die sie vordran-
gen. Die Nutzung von
Getreide hing somit
anfidnglich nicht we-
sentlich mit der Ernédh-

Foto: wikimedia commons/Musée du Louvre, Sh 8, 24656

Bier hat den Vorteil,
dass es nicht nur durch
den Alkohol berauscht,
sondern dass die Wild-
griaser Nihrstoffe lie-
fern — es war also
Droge und Nahrung
zugleich: Gerstengras-
saft und Gerstenkeime
sind heute Stars in der
gesunden Erndhrung;
sie stirken Stoffwechsel und Zell-
schutz und beugen Herz-Kreislauf-
Erkrankungen vor. Gerste bietet

Die Stele mit dem ,,Codex Hammurapi“ im Louvre aus dem 18.Jh.v.Chr.
enthdlt die dlteste iiberlieferte Bierschankordnung der Welt. Darin heift
esu.a.: , Die Wirtin, die sich ihr Bier nicht in Gerste, sondern in Silber

(...) Eine Priesterin, die ein Bierhaus aufsucht oder gar ein solches
erdffnet, wird verbrannt. (...) Die Wirtin, die in ihrer Gaststditte politi-
sche oder staatsgefihrdende Diskussionen duldet, ohne die Gdste der
Obrigkeit auszuliefern, wird getotet. (...) Bierpanscher werden in ihren

Fdssern ertrdnkt oder so lange mit Bier vollgegossen, bis sie ersticken.*

te und pflanzliches Eiweil3, dazu di-
verse Mineralstoffe und Spurenele-
mente in groBeren Mengen, wie

rung zusammen. Die

bezahlen lisst, oder die minderwertiges Bier ausschenkt, wird ertrdnkt.

gesammelten Korner
dienten der Erzeugung
von Bier.” &
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von Peter Lutz

Als wir in den 1990er-Jahren in
der gotischen Kiiche der Ronne-
burg versuchten, originale Re-
zepte iiber dem Feuer zu reali-
sieren, wurde viel diskutiert und
sogar gestritten. Meist ging es
nur um eine Zutat: das Salz.
,,Kommt denn noch Salz zum
Gericht, und wenn ja wie viel?¢
,,im Rezept steht aber nichts von
Salz!* ,,Mit Salz wiirde es aber
besser schmecken!* ,,Aber ist es
dann noch original bzw. -A-?¢
Diese Aussagen der Kursteilneh-
mer wurden stets mehr oder we-
niger heftig diskutiert und ende-
ten nicht selten mit der Herstel-
lung mehrerer Varianten des Re-
zeptes. Ritselhaft waren vor
allem Rezepte, in denen von Salz
keinerlei Rede war, die aber mit
dem beriithmten Satz ,,...und
versaltz es nit“ endeten.

Bals ist kein Gewiirs

Die Frage, wie viel Salz man in der
mittelalterlichen Kiiche tatsdchlich
verwendete, ist auch in der For-
schung ein viel diskutiertes The-
ma. Weder die These, dass wegen
des Gebrauchs von eingesalzenem
Fleisch, Fisch und Gemiise die
Speisen generell sehr stark gesalzen



Fotos (2): Peter Lutz
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waren, noch die Gegenthese, dass diese
wegen des hohen Salzpreises generell
ungesalzen waren, sind haltbar. Laut
dem Historiker Ernst Schubert war Salz
zum Wiirzen im Mittelalter generell auf
den Mirkten vorhanden, und diejeni-
gen, die geschriebene Kochschriften
nutzten, konnten sich Salz und Gewiir-
ze auch leisten.

Salz in der mittelalterlichen Kiiche
brauchte man nicht nur zum Wiirzen,
sondern auch zum Einlegen (Einsal-
zen) von Fisch und Fleisch sowie zur
Herstellung von Sauerkraut und ande-
ren milchsauren Produkten.

Ubrigens unterschied man Salz und
Gewiirze in den mittelalterlichen
Schriften sehr wohl, denn Salz ist kein
Gewiirz, sondern ein Mineral. Man
liest in den Rezepten dann z.B.:
,.machs ab mit wurtzen und saltz*,
was bedeutet, dass das Gericht ge-
wiirzt und gesalzen werden sollte.
Uber die Art der Gewiirze ist in dieser
Anweisung nichts gesagt, auch nichts
tiber die Menge des Salzes.

Kiichen-Allerlei

Das schreiben die Quellen

Allerdings finden sich in den
Rezepten auch Angaben iiber
die Menge des zu verwen-
denden Salzes, wie ,salcz
ez“ (salze es), ,,salcz ez ein
wenig®, ,,Salcz zeu masen
(in MaBen), ,,saltz es lind*“
(leicht), ,,saltz es zuo rechter
mdf* (im rechten MaB),
Lvergif dez saltz nicht, ,.ein
clein saltz”, ,,besprenge sie
mit salcs* oder ,,fue im mit
dem saltz recht. Alle diese
Mengenangaben sind jedoch relativ
und damit wenig nachvollziehbar.
Welche Bedeutung das Salz in der
Kiiche aber fiir die Gesundheit des
Menschen hatte, wusste man sehr
wohl. Der Kochbuchautor Platina
schreibt dazu im 15.Jh. folgendes:
,»Von dem Salcz. Salz soll inn all-
weg bey dem tische sein / das erst und
letst / das alles recht am salze sey
wolgeschmach /| ungeschmach nendt
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Resept fiir sauberes Tischsals

Um sauberes Tischsalz zu erhalten, findet sich
im ,,Menagier de Paris* folgendes Rezept:

, Um Salz weifs zu machen: Gib eine Pinte
Steinsalz in drei Pinten Wasser. Erhitze das
so lange iiber dem Feuer, bis das Salz sich
auflost, seihe es durch ein Seihtuch. Stelle die
Salzlosung wieder auf das Feuer, bringe es
zum Kochen und schopfe den Schaum ab.
Dann koche es, bis das Wasser komplett ver-
dampft ist. Nimm das Salz heraus und lasse es
@n der Sonne trocknen.

°J
man nicht allein das essen on salz /
sonder auch menschen / die dolpel /
und on verstand seind. Salz natur ist
fewrig vnd hizig / dorret / triicknet /
und hebt zuosamen / Fleisch erhelt
man lang /so mans salczet / wie mann
dann wol sihet / an den Hammen
(Speckseite) / und gesalznen fischen.
Ist seer nutz wider etliche kranckhait /
dieweil es dorret / rainiget / auffloset /
Ist aber dem magen ungesund / on al-
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1. Heif3 und trocken.

Bals in der Didtik

2. Das beste Salz kommt aus dem
adriatischen Meer.

3. Salz verbessert die Verdauung.

4. Es schiddigt das Hirn und das
Sehvermogen.

5. Deswegen soll man das Salz
waschen und wieder trocknen.

6. Salz verursacht Hautjucken.
Menschen mit einer kalten und
feuchten Komplexion vertragen
es am besten, auch Greise, speziell
im Winter und in kalten Gegenden.

Salz verwendet man zur Wiirze ge-
schmackloser Speisen, damit diese
leichter verdaut werden. Es trocknet den
Leib aus. Man neutralisiert die Wirkung
des Salzes durch die Beigabe von Se-
samkornern, die wegen ihrer Fettigkeit
die Schirfe des Salzes befeuchten; diese
fettige Substanz macht auch den Korper
wohlbeleibt. Mohnsamen mifigen die
Hitze des Salzes durch ihre Kilte. Hanf-
samen haben eine verdiinnende Wir-
kung und sind harntreibend, wenn sie
auch viel Hitze besitzen und den
menschlichen Samen austrocknen. Der
wilde Dost vertreibt das Fettige, die
Blidhungen und Vergiftungen. Stecken-
kraut verstérkt den Appetit.(Nach Zotter)

e

¢ J
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iiber die Qualitdt des Tischsalzes
lesen wir etwas: Es soll sauber und
weil} sein.

Die Didtik

Kommen wir aber jetzt zur besagten
,versalz-nicht“-Formel aus der
Uberschrift. Julia Pia Zaunschirm
macht in ihrer Examensarbeit
grundlegend, wenn auch nicht ab-
schliefend deutlich, dass die Spei-
sen nach den mittelalterlichen
Kochrezepten weder aufgrund in
Salz eingelegter Zutaten zu salzig
waren noch wegen des Salzpreises
ohne bzw. nur mit wenig Salz ge-
kocht wurden — zumal sich die
Adressaten der Kochschriften fri-
sches Fleisch, Salz und selbst die
teuren Gewiirze in der Regel leisten
konnten.

Es gibt aber einen weiteren
Grund fiir die Formel, und das ist
die Diitetik. Nach der Vier-Sifte-
Lehre werden Lebensmitteln und
Umweltbedingungen bestimmte Ei-
genschaften auf die Gesundheit des
jeweiligen Menschen zugeordnet —
auch dem Salz (s. Kasten). So ste-
hen Erndhrung und Medizin in
einem engeren Zusammenhang, als
wir uns das heute vorstellen konnen.

Rarfunkel Riichen-ABC

Zusitzlich miissen wir neben didte-
tischen  Erwidgungen auch die
,,menschliche Gier nach dem Salz* in
Betracht ziehen, die natiirlich auch
einen gesundheitlichen Aspekt hat. Zu
diesem gehort unter anderem, dass
man auch eindeutig siilen Gerichten,
wie einem Reismandelmus, laut Re-
zept mit dem Zucker auch ,,ein wenig
saltz** hinzugeben sollte.

Wenn wir das auf unsere heutige
Zeit iibertragen, wissen wir, dass
unser tdglicher Salzkonsum zu hoch
ist, doch lieben wir den Geschmack.

Auch in unseren heutigen Kochbii-
chern ist die Mengenangabe fiir die
Salzmenge in einem Rezept mit dem
Begriff ,,eine Prise duBert schwam-
mig und diirfte bei Lesern in einigen
hundert Jahren zu dhnlichen Diskus-
sionen fiihren, wie unsere heutige.

&
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lain das ihn lustig
macht zuoessen | Wer
sich des Salzs vil ge-
braucht /| empfahet
schaden an der leber
/ augen / vnd gebluete
/ Es ist guot zuo er-
lichen geschweren /
vnd wider gifftige
bisse der thieren /
dariiber gelegt. Das
salz daz du ob tisch
brauchen wilt / soll
rain und gar weif3

sein .
Hier lesen wir
genau, dass der

Mensch das Salz zwar
fiir seine Erndhrung
dringend braucht,
aber ein Zuviel von
Schaden ist. Auch

Foto: Peter Lutz
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Der Granatapfel (Punica granatum)
galt in der Antike als Speise der
Gotter, und es gibt die These, dass
es ein Granatapfel war, den Eva im
Garten Eden pfliickte. Symbolisch
hiitte das einiges fiir sich, ordneten
die Griechen doch die leuchtend
rote Frucht ihrer Liebesgottin
Aphrodite zu.

Die Frucht der Lust

Der Granatapfel diente in Persien als
Aphrodisiakum, um die Fruchtbarkeit
und minnliche Potenz zu steigern.
Assoziationen zu den knallroten
Friichten mogen dabei eine Rolle ge-
spielt haben — mit dem schlagenden
Herz ebenso wie mit prallen Hoden
oder Frauenbriisten. Die in der Frucht-
§ hiille liegenden, zahlreichen, von
\, Fruchtfleisch umbhiillten Samen weck-
< ten vermutlich zusitzlich gedankliche
Verbindungen zu wachsendem Leben
in der Gebdrmutter. Indessen steigert

s, Fir0002

Foto oben:

der in der Frucht enthaltene Stoff Os-
tron tatsédchlich die Libido.

Granatapfel schmeckt nicht nur
ausgezeichnet, das Essen der von
Fruchtfleisch umschlossenen Kerne
ist auch eine #duBlerst einfache Art,
seinem Korper etwas Gutes zu tun.
Interaktionen der darin enthaltenen
Wirkstoffe zu Arzneimitteln sind
nicht bekannt.

« irIiupgep

Die Frucht von Punica granatum
enthédlt Phytohormone, Vitamine,
Mineralstoffe, auBerdem Quercetin
und Polyphenole. Zu den Phytohor-
monen zidhlen Betulin, Beta-Sito-
sterol, Ostron und Ostradiol.

An Mineralstoffen bietet der Gra-
natapfel Kalium, Eisen und Cal-
cium. Hinzu kommen Flavonoide
sowie Anthocyane. Ellagtannine und
Phenolsduren sind Ellagsdure sowie
Gallussiure.
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Die Stoffe im Granatapfel lindern
Schmerzen, kiihlen, schiitzen Zellen
und fordern die Durchblutung. Sie
gleichen Hormonschwankungen aus,
hemmen Entziindungen, wirken anti-
viral, antiseptisch und adstringierend.

Granatapfel ist ein Mittel der
Volksmedizin bei Hormonschwan-
kungen bei Frauen, Bluthochdruck,
erhohtem Blutfett, Schmerzen, Ver-
dauungsbeschwerden, Prostataleiden,
Hautentziindungen, Ubergewicht und
Gelenkentziindungen sowie zur Vor-
beugung von viralen Infektionen.

Der Verzehr der Frucht, Tee aus
getrockneten  Fruchtkernen und
Schale sowie Granatapfelsaft eignen
sich durch den hohen Gehalt an Vi-
tamin C dazu, viralen Infektionen
vorzubeugen — besonders Erkéltun-
gen. Die Antioxidantien und Poly-
phenole in den Friichten beugen
Herzerkrankungen wie Arterioskle-
rose vor, indem sie die Durchblutung
fordern und verhindern, dass Gefile
verkalken.
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Granatapfelprédparate, Tees, Scha-
len, am besten aber die ganze Frucht
senken den Blutdruck deutlich.

Granatapfel enthilt bioaktive Kom-
ponenten und Phytochemikalien, die
in Krebstherapien positive Effekte
zeigen. Das betrifft vor allem die anti-
entziindlichen, antiinvasi-

Kiichen-Allerlei

Kommerziell angebaut wird der Gra-
natapfel heute im Nahen Osten, in Spa-
nien und Italien, den Siidstaaten der
USA sowie in Indien, China und La-
teinamerika. Hierzulande lohnt sich die
Produktion 6konomisch nicht, denn die
Pflanze gedeiht in kiihlerem Klima nur
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glatten Fldche. Achtung, bei zu star-
kem Druck platzen sie. Nun schneidet
man den Strunk ab und die Frucht
sternféormig ein. Anschliefend biegt
man die obere Hilfte auf und nimmt
die Kerne heraus.

ven und antimetastatischen
Wirkungen. Zudem regu-
lieren die in der Frucht
enthaltenen Stoffe Gene,
die fiir das Wachstum von
Tumoren verantwortlich
sind. Granatapfel ist ein
wertvoller Bestandteil
einer angepassten Ernéh-
rung fiir Krebspatienten
und dariiber hinaus geeig-
net, Karzinomen vorzu-
beugen. Es handelt sich
zudem um ein effektives
Chemotherapeutikum ohne
toxische Nebeneffekte.

Paradiesapfel des Oriepts

Grenadine gehort seit der
Antike nicht nur zur Kultur
des Orients, sondern auch
zu der des europédischen
Mittelmeers. Seine ur-
spriingliche Heimat lag

Wosu passt
Grapataplel

In den Kiichen
des Iran, der
Tiirkei, Syriens
oder des Iraks
gehort Granat-
apfel zu unzih-
ligen Gerichten,
harmoniert mit
Reis und Huhn,
mit Spinat und
Gemiisecous-
cous. Generell
passen alle
Speisen mit
Friichten zum
Paradiesapfel,
ebenso Curryge-
richte. In Sala-
ten gibt Granat-
apfel zusammen
mit essbaren
Bliiten ein be-
sonderes

vermutlich in Indien, Paki-

stan und Mittelasien; von dort gelang-
te er nach Persien, Mesopotamien, Sy-
rien und in die heutige Tiirkei. Dort ist
er seit langem ein alltdglicher Be-
standteil der Kultur: Mit Feige und
Dattel gehért er im Iran auf jeden
Obstteller.

in Gewichshédusern — der Paradiesapfel
vertrigt keine niedrigen Temperaturen.
Ernte ist von September bis Dezember.

Fiir Iraner und Tiirken ist es so ein-
fach wie Kaffee zu trinken; Mitteleu-
ropder miissen es erst lernen: Um an
das siiBe Fleisch zu kommen, muss
man die Kam-

mern, in denen
sich die Kerne
befinden, durch
Druck ,auf-
klappen“. Da-
mit sich die
Kerne von der
Fruchthaut

16sen, rollt man
eine reifen Gra-
natapfel mit der
flachen Hand
und nur wenig
Druck auf einer

Aroma.

Granatapfel ist lecker in Milchreis,
geht eine gute Partnerschaft mit Wal-
niissen ein und verfeinert im Dessert
Schokolade. Er vertrdgt sich im Reis
mit Orangenschale, Kokosnuss, Kori-
ander, Kreuzkiimmel und Zimt, an
Gewiirzen stimmt er sich auch ab mit
buntem Pfeffer, Piment, Safran und
Thymian; in Fruchtzubereitungen er-
ginzt er sich mit Tamarinde, Berberit-
ze, Hagebutte und Beerenfriichten wie
Him-, Brom- und Blaubeere. &

Quellen:

Divyadarshini Agamuthu, Indu Purushothaman, Sangeetha
Kothandan, Rajarajan Swaminathari: Antiviral study on
Punica granatum L., Momordica charantia L., Androgra-
phis panicula Nees, and Melia azedarach L., to Human Her-
pes Virus-3. In: European Journal of Integrative Medicine.
Volume 28. Juni 2019. S.98-108

Amrita Devi, Khwairakpam Devi und andere: Possible use
of Punica granatum (pomegranate) in cancer therapy

M. Azab El-Liethy und andere: Assessment of the antimicro-
bial activity of the lipoidal and pigment extracts of Punica
granatum L. Leaves. In: Acta Ecologica Sinica. Volume 39,
Issue 1. Februar 2019. S. 89-94

Hao-yiSun, Ning Ma, Teng Pan, Cheng-linDu, Jing-Yong-
Sun. In: Tetrahedon Letters. Volume 60, Issue 18. May
2019.8.1231-1233
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Absinth ist ein hochprozentiges, smaragdgriines Getrink, wobei die Farbe durch das Chlorophyll der enthal-
tenen Kriuter entsteht. Sein Name leitet sich vom franzosischen Wort absinthe ab, welches wiederum vom la-
teinischen absinthium abstammt — und das bezeichnet die Pflanze Wermut (Artemisia absinthium). Diese wird
bereits im ,,Papyrus Ebers* aus dem antiken Agypten erwiihnt — es handelt sich also um eine der am friihes-
ten schriftlich iiberlieferten Heilpflanzen.

Wermut, Anis und Fenchel

Absinth wird mit Alkohol durch
Mazeration und Destillation des
Wermutkrautes hergestellt. Weiter
enthilt er Krauter wie Anis, Stern-

anis, Fenchel, Ysop, Melisse, Kori-
ander, Wacholder, Muskat, Kalmus,
Angelika und romischen Beiful3.
Wermutkraut enthdlt mit 0,15—
0,4 % einen recht hohen Anteil an
Bitterstoffen (u.a. Absinthin, Artab-

sin, Anabsin), weiterhin 0,2—-1,5%
dtherische Ole (Thujon, Isothujon,
Chamazulen, Sabinen, trans-Sabiny-
lacetat und Chryanthenylacetat),
dazu diverse Flavone, Gerbstoffe
und Ascorbinsdure.

Foto: Adam Berry/Stringer/Getty Images
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Das im Absinth enthaltene
Anisol besteht vor allem aus trans-
Anethol, wenig cis-Anethol und
Estragol.

Der fiir das Getriank verwendete
Fenchel verfiigt iiber &therische
Ole wie trans-Anethol, Fenchon, a-
Pinen, Camphen, Myrcen, a- und
-Phellandren, a-Terpinen, cis-
Anethol, Limonen, Terpinolen, Es-
tragol, p-Cymol, Myristicin, Dilla-
piol und cis-

Ocimen, dazu
iiber Kiesel-
sdure, Kal-
zium, Eisen,
Vitamin A,
B12, C und D,
wobei der Vi-
tamin-C-Ge-

halt heraus-

sticht: 2473 mg
auf 100 g der
frischen Pflanze.

IBie wirkt
Absinth?

Die Bitterstof-
fe des Wer-
muts  fiihren
zum Ausschiit-
ten von Spei-
chel und Ma-
gensaft. Im
Magen-Darm-
Trakt stimulie-
ren sie die Pro-
duktion  von
Gallenséure
und Verdau-
ungshormo-
nen. Die Ver-
dauung lduft
auf Hochtou-
ren und der
Appetit steigt.

Diese Wir-
kungen werden
beim Wermut
durch seine
Gerbstoffe
noch verstirkt. Artemisia absin-
thium ist daher ein Heilkraut
gegen Appetitlosigkeit, Bladhungen
und Vollegefiihl.

Kiichen-Allerlei

Ganz dhnlich wirken Angelika,
gelber Enzian und Tausendgiilden-
kraut, die sich ebenfalls in Varian-
ten des Absinth finden.

Anis ergédnzt mit seiner Siile den
bitteren Wermut nicht nur im Ge-
schmack: Er 16st zudem festsitzen-
den Schleim, fordert so das Abhus-
ten bei Erkdltungen und das
Schnauben bei einer Nasenneben-
hohlenentziindung. Er entkrampft

Das beriihmte ,, Absinthe Robette “-Werbeplakat des belgischen
Jugendstil-Kiinstlers Henri Privat-Livemont von 1896

und verstirkt die Wirkung des
Wermuts bei Magen-Darm-Be-
schwerden wie Bldhungen, Vélle-
gefiihl, und Koliken.
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Shujon

Das im itherischen Ol des Wer-
mutkrauts enthaltene Thjuon wurde
fiir die negativen Wirkungen des
Absinthkonsums im 19.Jahrhun-
dert verantwortlich gemacht. Zu
diesen gehorten unter anderem
Schwindelanfille, Wahnvorstellun-
gen, Halluzinationen, Krimpfe im
gesamten Korper, temporires oder
dauerhaftes Er-
blinden, letz-
tendlich psychi-
scher und physi-
scher Verfall.
Thujon 16st
zwar tatsidchlich
in hoherer Do-
sierung spasmi-
sche Krampfe
aus und fiihrt zu
verzerrten
Wahrnehmun-
gen — die Thu-
jonmenge im
Absinth ist je-
doch zu gering,
um diese Kon-
vulsionen aus-
zulésen. Auch
die euphorisie-
rende Wirkung,
die bei heuti-
gem Absinth oft
beschrieben
wird, geht nicht
auf das Thujon

zuriick.
Die Annah-
me, dass der

Thujongehalt in
der Vergangen-
heit wesentlich
hoher lag, ist
kaum haltbar,
denn dies wiirde
bedeuten, dass
dem  Absinth
mehr Wermut-
o0le oder Wer-
mutextrakte zu-
gefiigt worden
wiren. Dies hitte ihn jedoch in
gleichem Ausmall bitterer ge-
macht — bis an die Grenze der Un-
genieBbarkeit.

Foto: Library of Congress
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,Abginthigmus”

Der ,,Absinthismus® erscheint als
eine Form des Alkoholismus. Histo-
rischer Absinth enthielt zwischen
45% und 78 % Alkohol, und der
»typische® Absinthtrinker nahm das
Getridnk reichlich zu sich. So tran-
ken 1914 Erwachsene in Frankreich,
dem Mutterland des Absinth, jdhr-
lich um die 30 Liter reinen Alko-
hol — ein Mehrfaches des heutigen
Konsums.

Der in historischen Quellen be-
schriebene ,,Absinthismus* unter-
schied sich indes nicht von Alko-
holismus: Die Betroffenen verlang-
ten nach immer mehr Absinth; die-
ser wirkte immer weniger, obwohl
sie die Dosis steigerten; Motiva-
tion, Antrieb und Leistung sanken
kontinuierlich; irgendwann ersetzte
das Gehirn fehlende Erinnerungen
durch Erfindungen; Organschiden
gesellten sich zu den psychischen
Problemen; auf den Rausch folgten
schwere Depressionen.

Der historische Absinth war oft
ein ,,arme Leute Getrank®, also klas-
sischer Fusel. Der minderwertige
Alkohol enthielt oft Amylalkohol
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und Methanol. Methanol 16st wirk-
lich Schwindel, Ubelkeit und Kopf-
schmerzen aus und fiihrt auf Dauer
zu den bei chronischen ,,Absinthis-
ten* beschriebenen Erblindungen,
Schiittellihmungen und sogar zum
Tod durch Uberdosierung.

Bom Heilmittel
sur Droge der Doheme

Schon Hippokrates erwihnte Tink-
turen/Extrakte aus Beifull, im
Mittelalter empfahl Hildegard von
Bingen in Wein gekochten Wermut
als Mittel gegen Wurmbefall.

Das Getrdnk Absinth entstand
vermutlich im ausgehenden 18. Jh.
in der Schweiz, genauer im Val-de-
Travers. Ein nach Preuflen geflohe-
ner franzosischer Arzt namens Pier-
re Ordinaire soll ein élixier d‘absin-
the als Arznei verabreicht haben.
Dieses Rezept gelangte nach seinem
Tod an die Familie Henriod, die es
an Apotheken verkaufte.

Uber die Rolle von Ordinaire und
der Familie Henriod gibt es unter
Historikern verschiedene Thesen.
Feststeht jedoch, dass 1797 Major
Dubied das Rezept der Familie Hen-
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riod abkaufte und zusammen mit
seinem Sohn Marcellin und seinem
Schwiegersohn Henri Louis Pernod
die erste offizielle Absinth-Brenne-
rei griindete.

Den Namen ,,Griine Fee® (frz. La
Jfée verte) bekam Absinth wegen sei-
ner smaragdgriinen Farbe, die sich
beim Verdiinnen mit Wasser milchig
weil3 firbt.

Das urspriinglich als Arzneimittel
gedachte Getrink avancierte schnell
zum Rauschgetrédnk, besonders be-
liebt war es bei Kiinstlern. Zu den
beriihmten Absinthisten gehorten
Vincent Van Gogh und sein Freund
Paul Gauguin, Koryphden der
schwarzen Romantik wie Charles
Baudelaire und Edgar Allan Poe,
Oscar Wilde, Ernest Hemingway
und Pablo Picasso.

Abginthisten und Abolition

Im spéten 19./frithen 20.Jh. war Ab-
sinth duferst populér, doch der kor-
perliche wie psychische Verfall vie-
ler ,,Absinthisten® lief3 staatliche Be-
horden Alarm schlagen. Als die Ge-
sundheitsschidden auslosende Sub-
stanz wurde das im Wermut enthal-

Foto: alandiaspirits auf Pixabay
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tene Thujon vermutet, woraufhin
1915 mehrere Staaten Europas
sowie die USA Absinth verboten.

Rezente Studien und auch ein
Vergleich der bei ,,Absinthisten*
beschriebenen Symptome mit den
Beschwerden bei chronischem Al-
koholmissbrauch zeigten jedoch,
wie bereits dargelegt, keine Schi-
den, die von Alkoholismus abwei-
chen. Nicht das in geringen Men-
gen im Getrdnk vorhandene Thu-
jon, sondern die Menge und Qua-
litdt des konsumierten Alkohols
gelten heute als ,,Schuldige® fiir die
negativen Auswirkungen des histo-
rischen ,,Absinthismus®. Deshalb
ist in den meisten europdischen
Staaten der Verkauf von Absinth
seit 1998 wieder erlaubt.

Absinth Eaufen

Aktuell gibt es so viele Sorten, dass
die Auswahl schwerfillt. So hat der
»Absinthe Rouge* sogar eine rote
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Farbe, da er mit Hibiskusbliiten her-
gestellt wird; manche Absinthe
schmecken zitronig und nach Pfef-
ferminze, andere traditionell nach
Wermut, Anis und Fenchel. Der
»Roquette 1797 ist nach dem Re-
zept von Pierre Ordinaire hergestellt
— Roquette hie} dessen Pferd. Die
hochste Qualititsstufe ist der Absin-
the Verte, der aus Wermut, griinem
Anis, Fenchel und weiteren Kriu-
tern destiliert und nach der Destilla-
tion vor allem durch pontischen Bei-
full seine griine Farbe erhilt.

Absinth der hochsten Qualitits-
stufen wird in der Regel mit Wasser
verdiinnt getrunken. Er féarbt sich
dann milchig weill (Louche-Effekt).
Das Wasser sollte keine Kohlensiu-
re enthalten und eiskalt sein.

Pur sind die meisten Absinth-
Sorten viel zu stark, aulerdem ent-
falten sich die Aromen erst durch
das Mischen mit Wasser. Ein Teil
Absinth auf drei Teile Wasser ist op-
timal. Das Wasser sollte langsam in
den Absinth tropfen, weil sich so die
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dtherischen Ole der Kriuter besser
l6sen konnen. Die Franzosen lassen
das Wasser auch gerne iiber ein oder
zwei auf einem speziellen Absinth-
loffel platzierte Zuckerwiirfel in ihr
Getrénk tropfen. &

Quellen:

H.L. Bonkovsky und andere: Porphyrogenic properties
of the terpenes camphor, pinene, and thujone (with a
note on historic implications for absinthe and the ill-
ness of Vincent van Gogh) Biochem Pharmacol.
1992;43:2359-2368

A. Dettling und andere: Absinthe: Attention Perfor-
mance and Mood under the Influence of Thujone.
https://www .researchgate .net/profile/Peter_Strohbeck-
Kuehner/publication/51368039_Absinthe_Attention_pe
rformance_and_mood_under_the_influence_of_thujo-
ne/links/0c960525ced884ad77000000/Absinthe-Atten-
tion-performance-and-mood-under-the-influence-of-
thujone pdf

K.M. Hild und andere: Alpha-thujone (the active com-
ponent of absinthe): gamma-aminobutyric acid type A
receptor modulation and metabolic detoxification.
Proc Natl Acad Sci USA, 2000, 97(8)

C.P. Holstege und andere: Absinthe: return of the
Green Fairy. Semin Neurol, 2002, 22(1), 89-93.
Alexander Kupfer: Gottliche Gifte. Kleine Kulturge-
schichte des Rausches seit dem Garten Eden. Metzler,
Stuttgart 2002

Diana Nitsche: Absinth. Medizin- und Kulturgeschich-
te einer Genussdroge. Dissertation an der Medizini-
schen Fakultdt der Universitit Heidelberg, Heidelberg
2005

Tobias Otto, Joachim Deiml: Die Wirkung des neuro-
tropen Absinth-Wirkstoffs a-Thujon (Alpha-Thujon)
auf den 5-HT_Itn3-Rezeptor. Dissertation an der Lud-
wig-Maximilians-Universitit Miinchen, Miinchen 2003
Jiri Potocka und andere: Pharmacology and toxicolo-
gy of absinthe. In: Journal of Applied Biomedicine 1:
199-2005. 2003

John Strang: Absinthe: what’s your poison? In: BMJ.
1999 Dec 18; 319(7225): 1590-1592.

doi: 10.1136/bmj.319.7225.1590



Seite 30

Kiichen-Allerlei

von Utz Anhalt

Rarfunkel Riichen-ABC

Ketchup war nicht immer Tomatensauce. Der Begriff stammt vielmehr, je nach Interpretation, aus
Indonesien, Malaysia oder China, entweder aus dem Amoy-Dialekt in China (ke-tsiap) oder vom indone-
sischen kecap. Das erste bezeichnet die Fliissigkeit, die beim Fermentieren von Fisch ensteht, das zweite
bedeutet schlicht ,,Sauce‘‘. Meist handelt es sich bei kecap um eine Sojasauce. Die amerikanische Tomate
war hingegen vor dem 16. Jh. in Europa und Asien unbekannt. Im ausgehenden 17. Jh. erscheint der Be-

griff Catchup dann in England.

Buligh Xelchap so 1711

1711 erwihnt Charles Locker Ket-
chup in seinem Buch ,,Account of
the trade in India*, 1727 erscheint

in einem Ratgeber fiir Hausfrauen
das erste englische Ketchup-Re-
zept, und wenig spéter gibt es Ket-
chups in England als Fertigsaucen.

Dieser frithe British Ketchop
bezog sich ausdriicklich auf asiati-

sche Saucen und war vom Uber-
seehandel inspiriert. Mit unserem
Tomatenketchup hatte er nur ge-
mein, dass es sich um Saucen han-
delte. Ketchup-Rezepte in England
enthielten Essig, Weillwein und
Schalotten,
dazu zum
Beispiel Sar-
dellen, Mee-
resfriichte,
Champig-
nons oder
Niisse.
Hinzu kamen
Gewilirzmi-
schungen,
fiir die Pfef-
fer, Muskat,
Zitronen-
schalen, Nel-
ken oder
Ingwer be-
legt sind.
Ahnliche

Foto: congerdesign auf Pixabay
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Saucen in den USA enthielten zer-
stampfte Kidneybohnen, Austern
oder Muscheln.

Tomalen

v
Kelchup

Tomaten
fligten erst
die US-
Amerikaner
in jene Sau-
cen — aus
einem ein-
leuchtenden
Grund: Die
amerikani-
sche Nutz-
pflanze ge-
dieh in den Vereinigten Staaten
tippig und ergab beim Zubereiten
Reste, die sich in Saucen verwer-
ten lieBen. Mitte des 19.Jh. kamen
in den USA Konservenbiichsen
auf den Markt, und Tomatenket-
chup entstand als Nebenprodukt
der Tomatenkonserven.

Das erste bekannte Rezept fiir
Tomatenketchup verfasste der
Girtner, Arzt und Wissenschaftler
James Mease (1771-1846) aus
Philadelphia in seinem ,,Archives
of Useful Knowledge*. Sein Re-
zept enthielt keinen Essig oder Zu-
cker, sondern Brandy und Gewdir-
ze. Moglicherweise basierte diese
Idee auf Saucen, die Kreolen in
Haiti zubereiteten.

Alexander Hunter (1729-1809)
hatte bereits in England eine To-
matensauce entwickelt, die auf
Chili, Essig, Tomaten und klein
gehackten Schalotten basierte,
diese aber nicht Ketchup genannt.

Die englische Schriftstellerin
Maria Eliza Rundell (1745-1828)
verOffentlichte in ihrem Werk
»2Domestic Cookery” ein friihes
Rezept fiir die Tomatentunke.

In Italien kursierten bereits
gegen 1800 Tomatensaucen fiir

Foto: Pixabay
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Nudeln, der Unterschied zum
amerikanischen Ketchup liegt aber
darin, dass dieser mit Essig zube-
reitet und so konserviert wurde.

Indugliekelchup -

Nach dem Biirgerkrieg in den
USA wurde die industrielle Pro-
duktion von Tomatenketchup
massiv gefordert. Tomaten lieen
sich leicht in Massen anbauen,
und es ging darum, Wirtschaft
und Konsum zu pushen. Der da-
malige ,Ketchup®“ schmeckte
allerdings nicht besonders gut
und war sogar ungesund, denn er
wurde mit Kohlenteer konser-
viert.

Henry James Heinz (1844-
1919) war ein Kind deutscher
Einwanderer und lebte in Sharps-
burg, Pennsylvania. Als Junge
verkaufte er Obst und Gemiise,
besonders aber eine Meerrettich-
Paste in Konserven nach einem
Rezept seiner Mutter. Mit Cla-
rence Noble zusammen griindete
er 1869 die ,,Heinz & Noble
Company*, die als erstes Produkt
geriebenen Meerrettich auf den
Markt brachte.

Die beiden Unternehmer boten
ihre Produkte in Glasflaschen an,

so dass die Kiufer sofort sehen
konnten, was sie kauften.

Noble und Heinz verkauften in
ihren Glidsern unter anderem Sau-

erkraut und Essig, spiter auch
Senf und Chilisauce. Bekannt
wurde Heinz 1876 dann schlief3-
lich mit seinem Tomatenket-
chup — dabei war er nur einer von
vielen Anbietern und der damali-
ge Ketchup fliissiger und bitterer
als heutzutage. Das Rezept stellte
Heinz spiter um, vor allem nutzte
er vollreife Tomaten und Essig,
der Ketchup wurde siiler und
fester. Das genaue Rezept ist bis
heute geheim.

Kelchwp- hietgulande

Heinz starb 1919, doch das Ge-
schift boomte auch nach seinem
Tod weiter. 1930 entwickelte die
Firma sogar eigene Tomatensor-
ten, um den spezifischen Ge-
schmack zu erhalten.

In aktuellen Tests schnitt
Heinz Ketchup allerdings nicht
gut ab. Bei Stiftung Warentest er-
hielten zwei Sorten von Heinz
die schlechtesten Noten, da sie
nach Essig schmeckten, wihrend
Bio-Ketchups von Alnatura und
Denn‘s Biomarkt auf den ersten
Pldtzen lagen.
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Obwohl Heinz ein Sohn
deutscher Einwanderer war,
wurde Ketchup hierzulande
noch lange Zeit kein Massen-
produkt. Erste deutsche Fir-
men stellten zwar schon vor
dem Ersten Weltkrieg Ketchup
her, in der Volkskultur ver-
breitete sich die fertige Toma-
tensauce jedoch erst durch
amerikanische GIs nach 1945.

Wihrend das Essen einer
Bratwurst mit Ketchup statt
Senf mancherorts in Deutsch-
land noch heute Kopfschiitteln
auslost, trat der Ketchup mit
der (in Berlin oder Hamburg
erfundenen) Currywurst sei-
nen Siegeszug an.

Tomaten und Essig sind
nach wie vor die Grundlage
fiir Tomatenketchup, doch
gibt es diesen in unzidhligen
Varianten. Dabei bestehen
zwei Drittel des Konsums
nach wie vor aus ,,normalem*
Ketchup.

Gewilirzketchup enthilt zum
Beispiel Chili, Curry, Kreuz-
kiimmel, Ingwer, Zitrone,
Knoblauch, Honig, Thymian,
Majoran, Pfeffer, Kriuter,
Zwiebeln, Paprika oder einge-
legte Gurken.

Kiichen-Allerlei

Wie witd Kelchup
hergegTelll ?

Ketchup ist eine Massenware.
Tomaten werden erst im Ge-
wichshaus gezogen, spiter ins
Freie gepflanzt und zwischen
Juli und September geerntet,
dabei nach Grofe und Reife ge-
teilt. Nur Tomaten, deren
Farbe, Sdure und Wassergehalt
in Frage kommen, werden fiir
die Produktion genutzt, zu-
nichst in Scheiben geschnitten
und dann vorgekocht. Maschi-
nen trennen das Fruchtfleisch
von der Hiille und den Samen —
in den Ketchup kommt nur das
Fruchtfleisch. Dieses wird in
Kesseln mit Zucker, Salz,
Essig, Krdautern und Gewiirzen
rund 40 Minuten lang gekocht,
die Mischung dann maschinell
piiriert und in Flaschen gefiillt.
Die USA exportieren jihrlich
Ketchup fiir mehr als 350 Milli-
onen Dollar, davon rund 60 %
nach Kanada: Hier herrschen
dhnliche Essgewohnheiten, es
liegt aber nordlicher als die
Vereinigten Staaten, weshalb
sich dort kein kommerzieller
Anbau von Tomaten lohnt.
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In Europa konsumieren die
Deutschen den meisten Ketchup.
Der bekannteste Hersteller ist die
Firma Kraft, die zu den groB3ten
Lebensmittelunternehmen  des
Landes zihlt. Die Tomaten im
deutschen Ketchup stammen vor
allem aus Spanien und Italien.

Ot Kelchap ungegunc ?

Ketchup ist besser als sein Ruf.
So darf ein Produkt nur Toma-
tenketchup heilen, wenn es eine
Trockenmasse von 7 % Tomaten
hat, das sind 25 % Tomaten-
mark. Damit bietet Ketchup eine
Fiille des Stoffs Lycopin, der
krebsfordernde freie Radikale
bekdmpft und auch Blutver-
klumpungen und Herz-Kreis-
lauf-Leiden vorbeugt. Allerdings
enthalten die meisten Ketchups
auch extrem viel Zucker (eine
Flasche bis zu 45 Stiick Wiirfel-
zucker) sowie Zusatzstoffe, die
der Gesundheit schaden. Aber es
gibt auch zuckerfreien Ketchup.

@]

Literaturhinweise:

Jean Baptiste Malet: Das Tomatenimperium: Ein
Lieblingsprodukt erkldrt den globalen Kapita-
lismus, 2018

Andrew F. Smith: Pure Ketchup: A History of
America’s National Condiment, 1996

Foto: Eugene Brennan auf Pixabay
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Einzigartige (Hochzeits-)Gewandung &
Accesoires aus eigener Werkstatt.

Zubehor & Bastelmaterial aller Art fiir
Mittelalter, LARP & Steampunk.

Riistzeug & Waffen fiir Schaukampf & LARP.

Alles in satter Auswahl in unserem
aufBergewdhnlichen, 500gm grof3en Laden

Florstadter Str. 28
61203 Reichelsheim/Wetterau
Tel: 06035 « 9038840

www.diegewandschneidervonavalon.de
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Zum Anfassen

von Ruth Franke
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Wenn einer sich ein Hithnchen rupft, einen Fasan oder Schwan briit, fallen unweigerlich Reste an. Und damit
kann man eine Menge machen, zum Beispiel sie einfach achtlos hinter sich werfen. Man kann sie aber auch in klei-
ne Kunstwerke verwandeln. So wie unsere Vorfahren, die vor 35000 bis 40 000 Jahren in der GeiBenklosterle ge-
nannten Hohle bei Blaubeuren lebten und aus ihrem Schwanen-Rest eine kleine Flote bastelten. Essensreste sind
fiir Archaologen weit mehr als Abfall — auch dann, wenn nicht jeder Knochen gleich in ein Schmuckstiick oder
Musikinstrument verwandelt wird. Denn Knochen, Griiten, Samen, Friichte, Pollen, Getreidebrei und Brot haben
eine Menge dariiber zu erziihlen, wie das Leben in der Vergangenheit ablief. Sie sind daher wertvolle Sachfunde
aus der Vergangenheit und werden aufwendigen Untersuchungen unterzogen, um ihnen auch noch den letzten
Rest an verwertbaren Informationen zu entlocken.

Umgekehrt
wird ein Schuh draus

Manchmal muss man eine Angelegen-
heit aber auch einfach von der ande-
ren Seite betrachten, um zu verniinfti-
gen Ergebnissen zu kommen. Prakti-
sche Fertigkeiten zu haben, wird von
Forschern heutzutage Gott sei Dank
nicht mehr beldchelt. Im Gegenteil,
experimentelle Archédologie ist mitt-

lerweile ein hochangesehener, ja
sogar unverzichtbarer Bestandteil der
Forschungslandschaft. Die Wissen-
schaftler haben nidmlich ldngst er-
kannt, dass Nachdenken allein nicht
ausreicht, wenn man die Geheimnisse
der Vergangenbheit liiften will.

Im Hinblick auf die Deutung der
Essensreste, die sich in Topfen und
Pfannen unserer Vorfahren finden, ist
daher ein internationales Forscher-
team zu einer Gruppe findiger Kii-

chenfeen mutiert. Durch das Mahlen
von Getreide, das Zerlegen und Ko-
chen des Wilds wollten sie herausfin-
den, welche chemischen Spuren die
Verarbeitung der Nahrungsmittel an
den Keramikgefdfen hinterlieBen, um
archiologische Funde kiinftig besser
interpretieren zu konnen.

Eine der gewonnenen Erkenntnisse
war: Wenn sich in einem Kochgefil3
ein angebrannter Rest findet, ist dies
zumeist die letzte darin zubereitete
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Mahlzeit. Bei Uberbleibseln in den
Tiefen der Geféille hingegen handelt
es sich eher um Riickstinde, die sich
auf Strecke darin angesammelt haben.

Kurz gesagt, die Wissenschaftler
haben in der Kiiche gelernt, dass die
Art der Reste Auskunft iiber das Nut-
zungsspektrum des Kochgerits gibt,
aber natiirlich auch iiber die Ernih-
rung derjenigen, die es nutzten.

Schlecht abgewaschen?
Gott sei Dank!

Wenn die Forscher ein Gefidll mit
Riickstinden finden, sind sie in der
Regel weit mehr begeistert, als wenn
es sich um ein perfekt gereinigtes Kii-
chengerit handelt. Logisch, denn die
Uberbleibsel von Gemiise, Weizen
oder Wild konnen der Wissenschaft
sehr viel besser dienen als die blitz-
blanke Fliche eines Keramikgefifes.

Zum Anfassen

Um herauszufinden, wie Riickstin-
de entstehen, hat ein Team von For-
schern rund um Melanie Miller an der
Universitidt von Otago in Neuseeland
ein Jahr lang gekocht. In jeweils den-
selben unglasierten Topfen (s. Foto
auf S.37 oben) bereiteten sie entwe-
der ein Mais-, ein Weizen- oder ein
Wildgericht zu. Der Grund fiir diese
Trennkosttechnik lag natiirlich nicht
darin, dass sie mutmalten, unsere
Vorfahren hitten Gefédlle nur fiir be-
stimmte Nahrungsmittel genutzt. Sie
wollten vielmehr herausfinden, wel-
che spezifischen chemischen Eigen-
schaften die Reste von Mais, Weizen
und Wild aufweisen. Und das klappt
natiirlich nur, wenn man treu und brav
jeden Tag denselben Kochvorgang
vollzieht.

Beim Abwaschen nutzten die For-
scher nur klares Wasser und Stock-
chen, genau wie die Menschen in der
Steinzeit es auch taten.
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Mit der Zeit bildete sich in den Ge-
filen eine diinne Patina, in der be-
stimmte Kohlenstoffisotope und Fette
gefunden wurden, die einen Riick-
schluss auf die beim Kochen verwen-
deten Lebensmittel zulief3en.

Die Schlussfolgerung: Die Patina
alter Kochgerite weist tatsichlich
Spuren der gesamten wihrend des
Jahres gekochten Gerichte auf. Aller-
dings sind die Reste der letzten Mahl-
zeit immer besonders deutlich nach-
weisbar.

Vom Protein zum Rezept

Nun mochte man meinen, dass man
trotz all dieser Miihen wohl kaum
mehr aus einem alten, mit Resten ver-
klebten Topf herausholen kann, als
eine Liste der darin zubereiteten Nah-
rungsmittel. Aber weit gefehlt. Denn
die Wissenschaftler am Max-Planck-

Keramikfunde enthalten oft noch Speisereste; beschddigte Gefdfie wurden gerne auch mit den Resten der letzten Mahlzeit entsorgt,
sodass schmutziges Geschirr fiir Archdologen weitaus wertvoller ist als sauberes; hier mediterrane Amphoren, die zur
Lagerung von Lebensmitteln gedient haben, beispielsweise Ol, Wein oder Oliven.
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Institut fiir Zellbiologie und Genetik
in Dresden haben ein neues, ,,Proteo-
mik-Analyse® genanntes Verfahren
entwickelt, mit dessen Hilfe sie nicht
nur herausfanden, dass es sich bei
dem verkohlten Uberrest mesolithi-
scher Nahrung, die sie ergraben hat-
ten, um den Fischrogen eines Kar-
pfens handelte, sondern auch, was das
leckere Gericht sonst noch so enthielt.

Dass man als Archédologe viel Ge-
duld braucht und einen Fund mitun-
ter auch einfach mal ein paar Jahr-
zehnte liegen lassen muss, bis sich

Zum Anfassen

neue Untersuchungsmoglichkeiten
ergeben, ist eine weitere Lehre aus
der Untersuchung der 6000 Jahre
alten Tongefdle von dem Standort
Friesack 4 in der Nihe von Berlin.
Denn als man dort 1979 allerhand
Keramikgefifle fand, gab es noch
keine Analyseverfahren, mit denen
man differenzierte Ergebnisse hitte
erzielen konnen.

Seit 2013 hat sich diese Situation
grundlegend geédndert. Mit der Mas-
senspektromie kann man nun nicht
nur herausfinden, welche Uberreste
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sich auf den Tonschalen befinden,
sondern auch, wo sie herkamen und
wie sie verarbeitet wurden.

Fiir das Verstindnis der durchaus
komplexen Transformation der Ge-
meinschaft der Jager und Sammler in
eine sesshafte Gesellschaft ist dies
enorm hilfreich. Denn Menschen, die
mit domestizierten Tieren zusammen-
leben und Nahrungsmittel wie etwa
Weizen anbauen, erndhren sich an-
ders als solche, die ihr Schnitzel
selbst schieBen und sich ansonsten
von Friichten, Wurzeln und Beeren

ernihren miissen.

Die neuen Analysemethoden er-
schlieBen das Spektrum von Pro-
teinen und sind damit wesentlich
fiir die Erkenntnis, welche Lebens-
mittelriickstdnde genau sich in den
jeweiligen Geféflen befinden.

Und was heil3t das alles nun fiir
das Karpfenrogenrezept? Die For-
scher fanden heraus, dass sich auf
der 6000 Jahre alten Keramik-
schale etwa 300 Proteine befan-
den. Aufgrund dieser hohen An-
zahl war es moglich, herauszufin-
den, woher sie stammen und wie
sie verarbeitet wurden. Wie ge-
sagt, stellte sich heraus, dass es
sich bei den Proteinen um die
Fischeier von Karpfen handelte.
Zugleich fehlten in der untersuch-
ten Probe die Spuren der Gérung
von Fisch. Das Fazit der Forscher:
Der Kaviar war mit Hitze verar-
beitet worden. Da Karpfenrogen
empfindlich ist, schlossen die
Wissenschaftler, dass es sich bei
dem Gericht um ein Kaviarsiipp-
chen gehandelt hat, das mit Blét-
tern abgedeckt im Gefil zog.

Feinschmecker

mit Sinn fiirs Besondere

Wihrend in der Nihe von Berlin
also fiinfsterneverdichtige Fisch-
suppen zubereitet wurden, ernédhrte

Pollenfunde sind fiir die Archdologen
wahre Schditze, wenn es darum geht,
Aufschliisse iiber die Erndhrungs-

gewohnheiten zu gewinnen.
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Die Tontopfe des
experimentalarchdo-
logischen Kochens von
Melanie Miller von der
Universitdit in Otago/
Neuseeland erbrachten
wertvolle Nachweise,
dass die Patina tatsdch-
lich die Spuren vieler im
Gefdf3 gekochter Speisen
aufweist.

standsfrei vom Erd-
boden verschwinden
lieBen:

»Dem  gehiduteten

sich der Australopithecus sediba, der
vor rund zwei Millionen Jahren im
heutigen Siidafrika lebte, von Blit-
tern Friichten und Rinde. Diese spe-
zielle vegetarische Didt haben For-
scher dank ihrer Analyse des Zahn-
belags dieses Hominiden nachweisen
konnen.

Dass er iiber starke Beifler verfiigt
haben muss, schliefen die Wissen-
schaftler vor allem aus der Tatsache,
dass dieser Vorfahr regelmifig die
frische Rinde jener Geholze verspeist
haben muss, die in seinem Umfeld in
so reichem MaBe wuchsen. Der Grund
dafiir, dass Biume und Strdaucher auf
dem Speiseplan standen, war, dass die
Rinde, sofern sie frisch gegessen
wird, reich an zuckerhaltigen Pflan-
zensiften und Proteinen ist.

Dass auch Hominiden diese Art
von SiiBkram liebten, war fiir die
Wissenschaftler vom Max-Planck-In-
stitut Leipzig eine vollig neue Er-
kenntnis. Bisher waren sie davon
ausgegangen, dass zwar die heutigen
Schimpansen gerne mal in den Baum
beiBlen, es fiir Menschen aber von
jeher untypisch war.

Der Nachweis der Spuren dieser
holzigen Mahlzeit gelang den For-
schern deshalb so gut, weil beide
Reprisentanten des Australopithe-
cus sediba — vor etwa zwei Milli-
~onen Jahren gemeinsam verun-
gliickt und schnell von Sedi-
menten begraben — vor allem
im Hinblick auf ihre Zihne
so gut erhalten waren. An-

hand der Analyse ihrer chemischen
Zusammensetzung konnte man nicht
nur erkennen, dass sie sich pflanzlich
erndhrten, die Abnutzungsspuren ver-
wiesen dariiber hinaus darauf, dass
eben aufer Blittern, Friichten und
Bliiten auch die Rinde auf der Speise-
karte stand.

Und was, wenn’s
keine Reste gibt?

Unsere Vorfahren haben also vermut-
lich einen Rat des griechischen Reise-
schriftstellers und Historikers Herodot
befolgt. Der beschreibt in seinen ,,His-
torien” ndmlich, wie die

sagenumwobenen
Skythen ihr
Schlacht-

vieh

riick-

Tier wird das Fleisch
von den Knochen geldst und in den
Kessel geworfen, falls ein solcher zur
Stelle ist. Ist kein Kessel zur Stelle, so
wird das ganze Fleisch in den Magen
des Tieres gesteckt, Wasser hinzuge-
gossen und mit Hilfe der Knochen ge-
kocht. Die Knochen brennen sehr gut,
und der iiber oder neben dem Feuer
hdngende Magen nimmt bequem das
von den Knochen geloste Fleisch auf.
So kocht also das Rind, oder was fiir
ein Tier es sonst ist, sich selbst.*

Das klingt verriickt? Stimmt. Aber
es funktioniert. Die experimentelle
Archédologin Jacqui Wood hat es
selbst probiert und festgestellt, dass
man die Knochen vor dem Verheizen
noch nicht einmal trocknen muss,

denn das an ihnen hiingen-
de Fett ist der ideale
Temperaturbe-
schleuniger.
Na  dann:
Guten
Appetit!
&

Die chemische Analyse von

Zihnen liefert Erkenntnisse

iiber die Erndhrungsgewohnheiten.
Auch der sichtbare Abrieb hilft
dabei, die einstige Kost der Menschen

zu bestimmen.
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Die Geschichte gekochter Speisen begann vor ungefihr
einer Million Jahren. Zu diesem Zeitpunkt entdeckten
die Menschen nidmlich, wenn man den Forschern
Glauben schenken darf, wie der Umgang mit dem
Feuer funktioniert. Bis dahin war dieses eine ziemlich
furchteinfloBende Angelegenheit, da es immer nur
dann ausbrach, wenn beispielsweise ein Blitz einen
Baum traf. Von dem Moment an, als Menschen lern-
ten, selbst Feuer zu machen und dessen Wirkung zu begrenzen, dnderte sich das Alltagsleben grundsitzlich.
Zum einen war es nun moglich, sich abends, wenn es kiihl wurde, rund um ein Feuer zu versammeln, zum an-
deren kamen unsere findigen Vorfahren schnell auf die Idee, dass man die zuvor roh verzehrten Speisen durch
Kochen, Braten und Backen in einen deutlich bekommlicheren Zustand versetzen konnte.

Die Seuerstelle

Die Feuerstelle war gewissermalien
die Frithform der Kochgelegenheit,
aus der sich dann spéter die verschie-

denen Formen wie Herd, Grill und
Backofen entwickelten. Zunichst
machten unsere Vorfahren es einfach
so0, dass sie eine Vertiefung im Boden
bildeten, die sie mit Steinplatten aus-
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von Ruth Franke

legten, die die Unterlage fiir das Feuer
bildeten — eine feste Feuerstelle also.
Die wurde dann multifunktional ein-
gesetzt; man konnte an ihr Fleisch
oder Stockbrot an einem Spief} garen,
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Fladen in der Glut ausbacken oder die
in Lehm oder Blitter gewickelte Nah-
rung in der Glut garen lassen.

Ein auf diese Weise zubereitetes
Héhnchen ist ungeheuer zart und sehr
lecker, und jeder, der schon einmal
mit Kindern Stockbrot gebacken hat,
weil3, dass die Mischung aus ganz
leicht angekokeltem, ansonsten aber
gut durchgebackenem Teig absolut
kostlich schmeckt und zusammen mit
ein wenig Butter und Salz ein gerade-
zu himmlisches Fest-
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wurden diese Rauchabziige aus Holz,
ab dem 13.Jh. dann aus dem hoch-
wertigeren und natiirlich auch sichere-
ren Stein errichtet.

Auch beim Kamin haben wir es mit
einer Kombinationskochstelle zu tun,
denn auch hier kann man Gargut in
die Glut legen oder an einem Spiel
braten. Kamine besallen, so, wie dies
an einem Dreifull auch beim offenen
Feuer moglich ist, in der Regel eine
Vorrichtung, an der man einen Kessel

Seite 39

baute die anderen Rdume so, dass sie
von der Wirme des Kamins profitier-
ten. So ist in alten Kl6stern das Skrip-
torium hiufig iiber der Kiiche oder so
angelegt, dass der Kamin es auf der
anderen Seite mitbeheizt.

Gleichzeitig gilt natiirlich, dass das
Kochen auf einem Kamin energetisch
nicht sonderlich effizient ist, denn bei
einem offenen Kamin verbraucht man
wesentlich mehr Holz als bei einem
ummauerten Herd.

mabhl ist.

Feuerstellen sind
also durchaus keine
primitiven Notbehel-
fe, sondern ein echter
Fortschritt fiir die
Menschheit. Deshalb
behielt man dieses
Prinzip auch bis ins
Mittelalter ziemlich
unverindert bei und
baute die Feuerstellen
lediglich ein wenig
riickenfreundlicher,
indem man sie nicht
mehr direkt auf dem
Boden, sondern viel-
mehr auf Sockeln
oder Blocken plat-
zierte.

Aber natiirlich
waren da noch der
Rauch und der Fun-
kenflug, die durchaus
unangenehmen Be-
gleiterscheinungen

einer offenen Feuer-
stelle. Abzugsmoglichkeiten boten
kleine Ritzen in den Wénden oder an
der Decke — aber durch sie drang na-
tiirlich auch unangenehm kiihle Zug-
luft ein. Was also tun?

Der Kamin

Ungefédhr im 9.Jh. kamen die Men-
schen auf die Idee, die Feuerstelle von
der Mitte des Raumes an dessen Rand
zu verlegen. Uber dieser Nische an
der Wand konnte man dann einen
Rauchfang bauen, durch den der
Rauch durch einen Schornstein nach
auBen abgeleitet wurde. Zunichst

aufthingen konnte. Die Redensart ,,leg
mal einen Zahn zu®“, hat hier ihre
Waurzeln, denn die Aufhidngung war
so eingerichtet, dass man den Topf an
einer zahnraddhnlichen Hingevorrich-
tung hoher oder tiefer hdingen konnte.
Je nachdem, welche Richtung man
wihlte, wurden der Kessel und die
darin befindlichen Speisen mehr oder
weniger stark der Hitze ausgesetzt.
Ein Kamin wirkte immer gleichzei-
tig auch als Wirmequelle fiir den
Raum. In Kldstern bedeutete dies,
dass die Kiiche, wie im Wohnhaus,
der wirmste Ort war. Zugleich achtete
man darauf, dass der Kamin eine
Doppelwirkung entfalten konnte, und

Im 16.Jh. erfand man deshalb die ge-
schlossene Kochstelle. Die Feuerstelle
wurde an drei Seiten ummauert und
mit einer Eisenplatte bedeckt. Brauch-
te man fiir das Gargut eine grof3e Hit-
zeentwicklung, konnte dieses immer
noch direkt ins Feuer gestellt werden.
Es standen aber dank der Eisenplatte
nun auch sanftere Garmoglichkeiten
zur Verfiigung, denn die Topfe konn-
ten, je nachdem, wie viel oder wenig
Hitze man benotigte, in die Mitte der
Platte oder an deren Rand gestellt
werden.

Foto: wikimedia commons, MCaviglia



Eine mittelalterliche Burgkiiche mit grofier offener, gemauerter Feuerstelle fiir mehrere Kochgeridite,

dariiber ein Rauchabzug und daneben ein steinerner Backofen

Dariiber hinaus wurde der Funken-
flug bei diesem Modell wesentlich re-
duziert, und ein Gleiches gilt natiirlich
fiir das Holz, das ebenfalls in geringe-
rer Menge und zugleich effizienter
eingesetzt werden konnte.

Im 18.Jh. versah man den ummau-
erten Herd zusitzlich mit Einsatzrin-
gen. Sie hatten verschieden grofle
Durchmesser und konnten jeweils die
dazu passende Topfgrofe aufnehmen.
Einsatzringe ermoglichten sanfteres
Garen oder Kocheln, etwa von Ein-
topfen. Wenn man sie herausnahm,
konnte man den Topf nach wie vor di-
rekt ins Feuer hdngen.

Im 19.Jh. wurde im Zuge der In-
dustrialisierung, die sich ja vor allem
in der Spezialisierung und Mechani-
sierung verschiedener Arbeitsvorgin-
ge zeigte, der sogenannte ,,Sparherd*
entwickelt. Bei diesem Modell befand
sich unterhalb der Herdplatte ein
Backofen, ein Kasten, in dem man
Wasser erwidrmen konnte, und ein
Wirmeschrank, die alle vom Feuer in

der Mitte des Herdes beheizt wurden,
von dem aus der heile Rauch durch
den Herdraum zog. Da man diesen
Ofen vermittels einer Klappe schlie-
Ben konnte, war dieses Modell hin-
sichtlich des Energieverbrauchs noch
sparsamer als seine Vorginger.
AufBlerdem konnte man den Sparherd,
spéter auch ,,Kiichenhexe genannt,
nicht nur mit Holz, sondern auch mit
Kohle beheizen.

Die Rauchentwicklung war beim
Sparherd kein Problem mehr: Der
Rauch wurde durch ein Rohr vom
Herd direkt in den Schornstein gelei-
tet — daher riihrt die regionale Be-
zeichnung ,,Stangenofen®.

Da der Herd immer noch das Herz
des Hauses war, entwickelte man auch
aus Griinden der Reprisentation bis
zum Ende des 19.Jh. gusseiserne
Herde, die man stolz ,, Kochmaschi-
nen‘ nannte, vielfach verziert in allen
Formen und Groflen, sodass sie nicht
nur der Nahrungszubereitung dienten,
sondern auch eine Zimmerzier waren.

Der Grill

Die alte Sehnsucht nach Freiheit
und Abenteuer, die jedem Men-
schen eigen ist, sorgte nach der iiber
die Jahrhunderte vollzogenen Per-
fektionierung des Herdes dafiir,
dass der Grill seine eigenstdndige
Stellung bewahrte und die Fihig-
keit, liber offenem Feuer schmac-
khafte Gerichte zuzubereiten, nicht
verloren ging.

Tatsédchlich ist das Grillen in un-
serer Gesellschaft eine der belieb-
testen Freizeitbeschéftigungen. Und
obwohl es infernalisch stinkt — vor
allem fiir diejenigen, die nicht be-
geistert und mit leicht wéssriger
Zunge rund ums Feuer versammelt
sind —, ist der Drang, ein paar Koh-
len nachzulegen, offenbar nicht aus-
zurotten.

Als Hitzequelle kann ein Holz-
feuer ebenso dienen wie ein Kohle-
grill, einer der mit Gas betrieben
wird oder iiber elektrische Heiz-
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schleifen verfiigt. Inzwischen gibt
es fiir Umweltbewusste sogar Solar-
grills, und auch das Rosten des im
Supermarkt erlegten Wilds wird
mittlerweile nicht mehr zwangsliu-
fig auf Spiefen vollzogen, es kann
auch auf mit Gas erhitzten Steinen
geschehen.

Holzkohle ist aus Sicht der Um-
welt tatsdchlich inzwischen die
schlechteste Wahl, denn fiir deren
Herstellung werden in drmeren Lin-
dern eine Menge Bidume gefillt, die
besser stehen gelassen wiirden,
damit auch die Menschen spiterer
Generationen noch Luft zum Atmen
haben.

Neben dem direkten Grillen gibt
es beispielsweise beim Kugelgrill
die Moglichkeit der indirekten Er-
hitzung, bei der das Gargut neben
oder oberhalb der Hitzequelle plat-
ziert wird und die heile Luft die
Speisen gleichméBig umstromt.

Zum Anfassen

Der Backofen

Vom Herd zu unterscheiden ist der
Backofen, der eine ebenso lange Ge-
schichte hat. Errichtet wurde er aus
Ziegeln und Lehm. Im Gegensatz zum
Herd verfiigte er nicht iiber einen
Schornstein, sondern iiber ein Loch
im hinteren Backraum, durch das der
Rauch abziehen konnte.

Das Backen im Backofen war ein
langwieriger Vorgang. Allein fiir den
Abbrand des Holzes musste man
sechs Stunden veranschlagen. Der ei-
gentliche Backvorgang beginnt erst,
nachdem die Glut aus dem Ofen ent-
fernt und dieser mit der sogenannten
,Bickerfahne“ — einem Glutkratzer,
um den ein nasser Jutesack gewickelt
worden ist — ausgewischt wurde. Die
Wiinde strahlen dann die Wéarme auf
das Backgut ab.

Da diese Warmeabstrahlung zu Be-
ginn sehr stark ist und dann nach und
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nach schwicher wird, muss man
zuvor genau planen, was wann in den
Ofen kommt. Damit nichts verbrennt,
machten die Bicker zur Kontrolle der
Backtemperatur einen Test, bei dem
sie Roggenidhren in den Backraum
legten. Wenn sie verbrannten, war der
Ofen noch zu heil3 und musste mit
einem nassen Sack heruntergekiihlt
werden; wenn die Ahren jedoch schon
braun wurden, war die Temperatur
perfekt fiir das Backgut.

Zuerst kamen die Kuchen in den
Ofen, die bei hoher Hitze schnell
durch waren, und anschlieend eine
groB3e Menge Brotteige, die dann etwa
eine Stunde im Ofen blieben. Ob die
Kruste hart oder weich wird, hingt
iibrigens von der Art des verwendeten
Holzes ab. Weidenholz sorgt fiir eine
weichere, Buchenholz fiir eine krosse
Kruste. Die Abwirme des Ofens
wurde dann genutzt, um noch ein
wenig Dorrobst herzustellen. &
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Das Getreide wurde zundichst in Garben zusammengebunden und in Schobern zum
Trocknen gelagert; diese waren meist an den Seiten offen, damit das Getreide gut
durchliiftete und sich nicht so schnell Schimmel bilden konnte. Spdter wurden die
getrockneten Ahren dann gedroschen (,, Tacuinum sanitatis “ aus dem spciten 14.Jh.).
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von Barbara Stiihlmeyer

Natiirlich kann man, wie jeder
Hobbycamper weif}, ganz wunder-
bar im Freien kochen. Und fiir die
Nomadenstimme war und ist diese
Form der Nahrungszubereitung tat-
sichlich bis heute vorherrschend.
Man kommt mit wenigen Geriten
aus und lebt, was das Essen angeht,
buchstiablich von der Hand in den
Mund. Aber mit der Sesshaftwer-
dung der Menschen dnderte sich die
Situation in Sachen Kiiche und Co.
grundlegend. Denn von diesem Zeit-
punkt an vermehrten sich die Ge-
ritschaften auf wunderbare Weise
und die Gebidude folgten ihnen
nach. Logisch, denn wer immer
mehr Dinge verwendet — seien es
Vorrite, Topfe, Fisser oder Pfan-
nen —, der braucht Ortlichkeiten, an
denen er all das verstauen kann.
Wer die Prozesse rund um das Ko-
chen, Backen und Brauen verstehen
will, tut also gut daran, einen Blick
auf die Infrastruktur unserer Er-
nihrung zu werfen.

Das Herz des Bauses

Die Kiiche ist unzweifelhaft die unge-
kronte Konigin in der Reihe der Ortlich-
keiten, denn in ihr befindet sich das, was
in der keltischen Kultur noch heute als
,,Herz des Hauses* bezeichnet wird: der
Herd. Um ihn ranken sich allerlei Le-
genden, denn er ist jener beinahe mythi-
sche Ort, an dem sich alchemistische
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Prozesse vollziehen, die UngenieBbares
wie beispielsweise rohe Kartoffeln auf
wunderbare Weise in nahrhafte Speisen
verwandeln.

Dass Liebe durch den Magen geht
und bei der Nahrungsaufnahme nicht
nur der Korper, sondern auch Geist und
Seele gendhrt werden, erkennt man
daran, dass die Kiiche noch heute in vie-
len Familien der Ort ist, wo sich alle
immer wieder versammeln, wo man
nicht nur miteinander isst, sondern auch
alle wichtigen Gespréche stattfinden.

Auf dem aktuellen Markt befindliche
Wohnungen fiir Singles, in denen keine
Kiiche mehr vorgesehen ist, konnen mit
Recht als Indikator fiir den Zerfall der
Gesellschaft gewertet werden. Denn die
Fiahigkeit aufzugeben, fiir sich und ande-
re zu kochen, erzeugt eine neue, aber
keineswegs spirituell nahrhafte Form
des Nomadentums.

Dass die Kiiche das Zentrum fiir die
Nahrungszubereitung ist, kann man auch
daran erkennen, dass sie eben normaler-
weise nicht fehlen darf und von ihr in
einem Prozess der Spezialisierung, der
sich in grofleren sozialen Zusammen-
hingen vollzieht, die anderen Gebdude
wie von einem Baumstamm abzweigen.
Wo viele Menschen versorgt werden
miissen wie beispielsweise in einem
Kloster oder auf einer Burg, gibt es
neben der Kiiche auch noch ein Back-
haus, ein Brauhaus oder eine Melierei,
jenes Zentralgebdude, von dem aus der
Gutsverwalter die verschiedenen Dien-
ste koordiniert und in dem er wohnt.

Rith{und dunkef,
aber fein Schfjrank

Bevor es Kiihlschrinke gab, war es
keine gute Idee, allzu viele Lebensmittel
in der Kiiche aufzubewahren. Die dort
herrschenden Temperaturen zauberten
ndmlich nicht nur Schweilitropfen auf
die Stirn der Kochin, sondern lieBen
auch Lebensmittel schnell umkippen.
Damit diese ldnger frisch blieben, legte
man sie in die Vorratskammer, auch
Speisekammer oder kurz ,,Speis™ ge-
nannt. Dort gab es eine Reihe von Rega-
len, Spankorben und Steinzeug, in denen
man Gemiise, Obst, Schmalz, Butter und
Eingemachtes eine Zeitlang aufbewah-
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Nicht nur Burgen und Kloster hatten einen Weinkeller, sondern auch die Hduser
der stadtischen Oberschicht (,, Tacuinum sanitatis “ aus dem spdten 14.Jh.).

ren konnte. Auch Flaschen mit Milch
oder Fruchtsiften, Eier, Brot, getrockne-
te Pilze und Friichte, aus denen man im
Winter leckere Suppen zaubern konnte,
fanden hier ihren Platz.

Eine Speisekammer war im Idealfall
gut bestiickt und jeder Quadratmeter des
kleinen Raumes wurde gut ausgenutzt.
Deshalb hing auch von der Decke Ess-
bares herab, wie beispielsweise Schin-
ken, Wiirste, Speck oder Wildbret. Die
Aufhéngung der Fleischwaren hatte den
Vorteil, dass von allen Seiten Luft dran-
kam und die Waren nicht so schnell
schlecht wurden. Und auch die Miuse
und Ratten, die den Katzen immer eine
Nasenldnge voraus waren, hatten es
schwerer, an den leckeren Speck zu ge-
langen. Hoch gelegene Fenster waren

eine weitere Moglichkeit, die Luftzirku-
lation zu gewihrleisten und dafiir zu sor-
gen, dass niemand hereinkam, der sich
an den Speisen zu schaffen machte.

Wer heutzutage bei alten Gebiduden
auf der Suche nach der Speisekammer
ist, sollte immer dem Kompass in Rich-
tung Norden folgen. In dieser Himmels-
richtung kommt am wenigsten Sonne an
die Speisen.

Ist der Vorratsraum als Erdkeller an-
gelegt, bleibt er ebenfalls kiihl. Solche
Kammern haben dank ihres direkten
Kontakts zum Erdboden in der Regel
einen FuBboden aus unverfugten Stei-
nen, sodass die Erdfeuchte in die Raum-
luft eintreten, bei ihrer Verdunstung dem
Boden Wirme entziehen und somit zur
Kiihlung beitragen kann.

Foto: Cod. Vind. Series nova 2644, fol. 86v; ONB
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Viel Platz,
dochj nichit an der Sonne

... boten die
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Dorfgemeinschaften, war das Backhaus
eine gemeinschaftlich genutzte Anlage,
die das Leben hinsichtlich der Nah-
rungsherstellung wesentlich erleichtern

Rarfunkel Kiichen-ABC

auch das eine oder andere kommunikati-
ve Projekt.
Backhéuser gab es vermutlich bereits
in der Antike. In Europa gibt es materiell
nachweisbare

Speicher.  Im
Gegensatz  zur
Vorratskammer
ist ein Speicher
dazu da, eine
groBfe  Menge
einer bestimmten
Ware aufzuneh-
men. Er dient
also nicht der
personlichen
Vorratshaltung
eines Haushalts,
sondern ist in der
Regel Teil eines
Gewerbes oder
in kommunalem
Besitz. In mittel-
alterlichen Stid-

Uberreste vom
14.Jh. an. Ihre
Hochzeit erleb-
ten die Back-
hiuser ab dem
17.Jh., als auf-
grund der Brand-
gefahr und des
hohen Holz-
verbrauches

Hausbackofen
hoheitlich ver-
boten waren.
In den lidnd-
lichen Regio-
nen hielten
sich die Back-
hdauser zum
Teil bis in die

Foto: wikimedia commons, Braveheart

ten fanden sich
tiberall Korn- oder Getreidespeicher, die
in Stiddeutschland auch ,,Fruchtkasten*
oder ,,Zehntscheuer genannt wurden.

Bei den Speichern handelt es sich um
massive Gebidude, die stets so gelegen
waren, dass eine gute Verkehrsanbin-
dung gewdhrleistet war. Der Hafen einer
Stadt war beispielsweise ein idealer
Standort. In Hamburg gibt es deshalb
einen Stadtteil, der auf den Namen
»Speicherstadt® hort. Hier wohnten
Kaufleute, die in ihren Speichern je nach
Sortiment Tee, Kaffee, Getreide und vie-
les mehr stapelten, um es dann auf dem
Wasserweg weiter zu transportieren und
zu verkaufen.

Egal, was in einem Speicher gelagert
wird — er muss so gebaut sein, dass das
Gut nicht feucht wird, denn sonst droht
im wahrsten Sinne des Wortes das Ver-
derben. Da in den stidtischen Speichern
oft groBe Mengen an Getreide gelagert
wurden, konnte dies durchaus Hunger
zur Folge haben.

Heute back icfy ...

Beim Backhaus gilt, dass wir es hier nur
in groBeren Lebenszusammenhingen
mit einer Aufenstelle der Kiiche zu tun
haben. In anderen, wie beispielsweise in

konnte. Backhéuser gibt es kulturiiber-
greifend, wobei sie in Europa aufgrund
der von ihnen ausgehenden Brandgefahr
oft am Ortsrand erbaut wurden, wihrend
sie in der islamischen Welt auch mitten
in groferen Stidten zu finden sind.

Der grofle Vorteil eines Backhauses
ist, dass die mit dem Brotbacken be-
schiftigten Ménner und Frauen sich nur
noch darum kiimmern mussten, den
Teig vorzubereiten. Der Ofen wurde
ndmlich, da von allen genutzt, an den
dafiir vorgesehenen Backtagen stindig
auf hoher Temperatur gehalten und war
sofort bereit fiir den von feuchten Tii-
chern bedeckten Teig, der dann vor Ort
— je nach Teigzusammensetzung —
innerhalb von 5 bis 20 Minuten durchge-
backen wurde.

Es wiire einmal eine Studie wert, ob
die heutigen Standorte der Nachrichten-
sender, Rundfunkhéuser, Fernsehanstal-
ten oder Zeitungsredaktionen in irgend-
einem rdumlichen Zusammenhang mit
den alten Backhiusern stehen. Denn na-
tiirlich waren die je nach Gegend ein-
bis dreimal wochentlich abgehaltenen
Backtage auch Rdume des Informations-
austauschs. Man kam nicht nur zusam-
men, um seinen Teigling in den Ofen zu
schieben, sondern erledigte, wéhrend
sich die leckere Kruste bildete, nebenbei

1960er-Jahre.
Seitdem wird das Backen meist den dar-
auf spezialisierten Béckern iiberlassen.
In der letzten Zeit gibt es allerdings
einen gegenldufigen Trend. Sein eigenes
Brot zu backen, wird von vielen wieder-
entdeckt. Und im Zuge der Corona-Pan-
demie war Backhefe im Gegensatz zu
Toilettenpapier tatsidchlich eine Zeitlang
Mangelware.

Morgen braw icfj ...

Ebenso wie das Brotbacken galt auch
die Herstellung von Bier als Frauensa-
che. Minner iibernahmen diese Aufgabe
nur dann, wenn sie sich berufsmifig auf
das Bierbrauen spezialisierten. Brauhédu-
ser waren im Gegensatz zu den Back-
hdusern, die der Gemeinschaft eines
Ortes als Equipment dienten, keine kom-
munalen Ausriistungsgegenstinde, an
denen verschiedene Haushalte ihr Bier
brauten, sondern vielmehr Betriebe, in
denen das beliebte und aufgrund der
bakteriellen Gefahren, die vom Trinkwas-
ser ausgingen, auch notwendige Nah-
rungsmittel im groflen Stil produziert
und verkauft wurde. Wo die Moglichkeit
bestand, im kommunalen Brauhaus sein
eigenes Bier zu brauen, geschah dies
unter Aufsicht eines Braumeisters.
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Zugleich sind Brauhduser, ebenso
wie Backhéduser, aber auch Orte, die
Menschen magisch anziehen, was mit
dem leckeren Gerstensaft ebenso zu
tun hat wie damit, dass die meisten
Brauhiduser auch einen Ausschank
hatten, sodass man das Produkt in
feuchtfrohlicher Runde erst einmal
ausgiebig testen konnte, bevor man
sich entschied, wie viele Fasser man
ordern wollte.

Die Brauhduser waren in der Regel
mit einer Malzdarre ausgestattet.

Fiir die Herstellung des Biers gab
es — weil man sich durch die Hinzufi-
gung verschiedener Kriuter, wie sie
vor allem im Mittelalter iiblich war,
auch schnell mal den Magen griind-
lich verderben konnte — bald tiberall
stddtische Verordnungen, liber deren
Einhaltung die Ziinfte streng wachten.
Wer sich nicht an die Vorschriften
hielt, verlor nicht nur seinen guten
Ruf, sondern konnte auch der Brauge-
nehmigung verlustig gehen.

Der Krug gefit so lange
zum Brunnen, bis er bricht

... ist ein Sprichwort, das eine alte Er-
fahrung wiedergibt, denn der tigliche
Gang zum Brunnen war ein selbstver-
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standlicher Bestandteil des mittelalter-
lichen Lebens. Er diente nicht nur der
Wasserbeschaffung, sondern selbst-
verstiandlich auch der Kommunika-
tion. Am Brunnen kamen alle Ein-
wohner eines Viertels zusammen —
deshalb wurde zwischen Anstehen
und Wasserschopfen manch eine Intri-
ge geschmiedet, manch Ehe arran-
giert, Streit geschlichtet oder Geschéft
angebahnt.

Da sich in Brunnen aber nicht nur
Wasser, sondern auch Keime sam-
meln konnten, waren sie im Mittelal-
ter durchaus Gefahrenstellen, und
mehr als eine Magen-Darm-Erkran-
kung nahm mit dem Gang zum Brun-
nen ihren Anfang. Besonders dann,
wenn sich in der Nédhe des Brunnens
Sickergruben befanden, bestand die
Gefahr, dass sich in dessen Tiefen
eine Fiille von Keimen einnistete.

Fiir Archédologen sind Brunnen
heute besonders beliebte Grabungsor-
te, denn manch einer, der etwas zu
entsorgen hatte, warf es beim abend-
lichen Spaziergang in den Brunnen
und dachte, dass es nie wieder zum
Vorschein kommen wiirde. Tatséch-
lich erzédhlen uns diese oft unschein-
baren Zeitzeugnisse heute eine Menge
iiber das Alltagleben der Menschen in
Mittelalter und friiher Neuzeit.
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Acj Su &cfj ... oder:
Mo gefhit's zu den Latrinen?

Die alten Romer, die Minoer im Palast
von Knossos oder die Menschen der In-
duskultur hitten iiber die mittelalter-
lichen Latrinen gewiss nur verstiandnis-
los den Kopf geschiittelt. Sie waren es
gewohnt, ihre Geschiifte in Ortlichkeiten
zu verrichten, in denen sie auf Steinsit-
zen Platz nahmen und sicher sein konn-
ten, dass alles, was sie hinterlieBen, zu-
verldssig von dem durchflieBenden Was-
ser entfernt werden wiirde. Im Mittelal-
ter hingegen konnte man zwischen dem
luftigen Aborterker in der Burg, dem
klosterlichen Necessarium und der stid-
tischen Sickergrube wihlen.

Am luxuriosesten war noch das Ne-
cessarium, denn die Monche und Non-
nen bauten ihre Kloster fiir gewohnlich
s0, dass das Dormitorium moglichst in
der Nihe eines kleinen flieBenden Ge-
wissers lag. Dort wurde dann eine
kleine Kammer fiir die Notdurft er-
richtet, in der alles Geschéftliche di-
rekt den Fluten iibergeben wurde.

Archédologen schitzen Latrinen aber
weit mehr als Necessarien, denn auch sie
erweisen sich fiir die Nachwelt nicht
selten als Goldgruben.

&
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von Peter Lutz

Wenn ich in einem Museum einen mittelalterlichen
Kugeltopf aus Keramik betrachte, weifl ich noch lange
nicht, wie man darin gekocht hat. Das Museum prisen-
tiert mir zwar das originale Objekt, jedoch erfahre ich
wenig iiber Zweck und Umgang mit selbigem. Da muss
man eben ausprobieren. Da die Museen ihre Objekte
nicht ausleihen, muss man sie sich, um beim Kugeltopf
zu bleiben, von einem Topfer drehen und brennen las-
sen. Aber hier fangen schon die Probleme an. Welcher
Ton wurde verwendet? Wie wurde er behandelt, z.B.
abgemagert? Bei welcher Temperatur wurde ge-
brannt? Hatte er eine Glasur und wenn ja, welche und
an welchen Stellen?

Foto: Peter Lutz

Werk ,,Opera®, ein
italienisches Koch-

Diesen Fragen und noch vielen wei-
teren wurde in den letzten 40 Jahren
von Wissenschaftlern wie auch von
Laien in zahllosen Versuchen expe-
rimentell nachgegangen. Ob man in
allen Fillen von ,.experimenteller
Archiologie* sprechen kann, sei da-
hingestellt. Aber im Laufe der Jahre
hat sich so ein riesiges Wissen iiber
die Kochgewohnheiten am offenen
Feuer unserer Vorfahren angesam-
melt. Allerdings sind auch noch
immer viele Fragen offen.

Eine sehr bekannte und informati-
ve Ubersicht von Kiichengeriiten,
auch im Einsatz, bieten die 27 Kup-
ferstiche aus Bartolomeo Scappis

buch aus dem Jahr
1570. Hier werden auch alle Utensi-
lien mit (italienischen) Namen be-
nannt. Mit der sechsten Abbildung,
der Feldkiiche, sind viele meiner Ar-
tikel in Rarfunke( unterlegt (s. Seite
rechts).

Dieses ABC soll und kann keine
vollstindige Abhandlung iiber die
verwendeten  Kiichengeridte des
Mittelalters und der Friithen Neuzeit
bieten. Dazu reicht der Platz in die-
sem Heft kaum aus, zudem miisste
auch eine zeitliche Einordnung aller
Utensilien vorgenommen werden.
Die vielen Fotos sollen aber zum Ent-
decken und Nachdenken iiber unsere
Vergangenheit einladen und Verglei-

che zur Gegenwart ziehen. Alle sind
in den letzten 16 Jahren auf verschie-
denen Veranstaltungen und auch bei
mir im Fotostudio entstanden, wenn
ich keine passenden Aufnahmen zur
Verfiigung hatte.

Falls jemand ein Kiichenutensil
vermisst, kann man sich melden und
wir werden in einer spéteren Rarfun-
ke(-Ausgabe gerne Auskunft geben.

A

Abwasch

Den Abwasch macht niemand gern,
aber er ist notwendig. Wihrend
heute alles in eine Geschirrspiilma-
schine kommt, in der viel Chemie
fiir Sauberkeit sorgt, war friither
Handarbeit angesagt. Dabei ist zu
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bedenken, dass es an ,,Chemie* nur
relativ schwache Laugen aus Soda,
Holzasche oder Seifenkraut gab,
weshalb mehr Mechanik zum Ein-
satz kam: Ausreiben des Geschirrs
mit Stroh, Abreiben von Verkrus-
tungen mit feinem Sand oder besser
Ziegelstaub, wobei noch ein kleines
Stiickchen Kettengeflecht, der sog.
,Panzerfleck®, zum Einsatz kam.
Leichtere Verschmutzungen hat man
mit einem Biindel von Reisstroh ent-
fernt. Eisentopfe wurden nur von
innen gereinigt, weil der anhaftende
Ruf} einen guten

Zum Anfassen

her meist lebend angeliefert, und so
fielen diese Schlachtarbeiten auch in
der Kiiche oder in einem eigenen
Raum an.

B

Bindfaden

Bindfidden als  Kiichengerite?
Selbstverstindlich hat man mit Kii-
chengarn die GliedmaBen von Ge-
fliigel am Korper drapiert, damit sie
nicht abstehen und in der Hitze des
Feuers verbrennen. Aber ein Bindfa-
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gleich zwei Hiithner mittels Bindfa-
den iiber dem Feuer, wobei der
Faden ebenfalls noch den Zweck
hatte, die GliedmafBen eng an den
Korper zu binden. Allerdings war
das Feuer eher eine starke Glut. An
der Brdunung ist aber zu erkennen,
dass es tatsédchlich funktioniert.
Wichtig ist die Auswahl des
Bindfadens. Kunststoff kommt na-
tiirlich in mehrfacher Hinsicht nicht
infrage. Der Faden oder die Schnur
sollte zudem vorher gut gewéssert
werden und nicht direkt der Flamme
ausgesetzt sein.

Rostschutz darstellt.
Sie mussten aber
dann innen gut ge-
trocknet und vor
allen Dingen wieder
eingefettet werden.
Holzteile durften
nur kurz im Wasch-
wasser bleiben, damit
sie nicht aufquollen
und sich verformten.
Auch sie mussten gut
getrocknet und luftig
aufbewahrt werden,

damit sie  nicht
schimmelten.
Apfelausstecher

Apfelausstecher fer-
tigt man heute wie
damals aus einem
runden Blech — frii-
her aus Eisen, heute
aus Edelstahl. Ein be-
sonderer Apfelaus-
stecher ist aus Bein,
also einem Knochen,
in diesem Fall eines

Schafes, gefertigt.
Gefunden  wurden
solche  Ausstecher

z.B. in England.

Blasebalg, Blasrohr
Will man das Feuer
starker anfachen,
braucht man ver-
starkte  Luftzufuhr.
Das kann durch einen
Federwisch, aber
auch gezielter durch
einen Blasebalg oder
durch ein Blasrohr
geschehen.

Bratenwender,
mechanischer
Natiirlich ist es an-
strengend, neben
dem Feuer zu sitzen
und den Bratenspiel3
gleichmiBig zu dre-
hen. So haben findige
Kopfe einen mecha-
nischen Bratenwen-
der erfunden, der die
Arbeit sehr erleich-
tert. Solch ein Wun-
derwerk der Technik
kann man in der
Kiiche des Hospitals
in Beaune, Burgund,
Frankreich, sogar in
Aktion bewundern.

Foto: wikimedia commons

Axt oder Beil

Eine Axt oder ein
Beil braucht man in
der Kiiche nicht nur
zur Zerkleinerung des Feuerholzes
oder Herstellung von Spédnen zum
Anfeuern, sondern auch zum Zertei-
len von Fleisch. Fleisch wiirde frii-

Die ,, Feldkiiche “ aus dem italienischen Kochbuch ,,Opera*“

des Bartolomeo Scappi (1570)

den als alleiniges Hilfsmittel beim
Grillen? Dass das geht, habe ich auf
einem Mittelaltermarkt in Frank-
reich dokumentiert. Hier hingen

Butterfass, -form

In jeder Kiiche befand
sich auch ein Butter-
fass. In dieses aus
Holzdauben hergestellte Gefdl gab
man den von der frischen Milch abge-
schopften Rahm oder die Sahne, setz-
te das Oberteil mit dem mittigen
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Stampfer auf — und dann hie3 es
stampfen. Nach einiger Zeit hatte sich
die Butter von der Buttermilch ge-
trennt und konnte in eine spezielle
Butterform aus Holz oder Keramik
gestrichen werden.

Zum Anfassen

F

Fisser

Fisser aus Holz konnte man recht
grof} herstellen. Die vier ,,Heidelber-
ger Fisser” aus der Zeit zwischen

Rarfunkel Kiichen-ABC

Staub aufwischen konnte, die Feder-
schwingen eines Vogels halfen auch
beim Anfachen der Glut zu einem lo-
dernden Feuer. Mit mehreren zu-
sammengebunden Federn konnte man
Fleisch auf dem Spiel mit Fett oder
einer Marinade bestreichen.

D

Daubenschalen

Daubenschalen als Trink-
gefille gab es vermutlich
sehr hidufig, allerdings
hat sich ihr Holz, im
Gegensatz zu Trinkgefa-
Ben aus Keramik, selte-
ner archédologisch nach-
weisbar erhalten. Ging
eine Daubenschale ka-
putt, wanderte sie eben

Fettpfanne

Entgegen der landldufi-
gen Meinung hat man
nicht iiber, sondern vor
dem Feuer gegrillt. Das
hatte verschiedene
Griinde. Zum einen ist
die Gefahr des Verbren-
nens geringer; vor allem
aber verbrennen das
wertvolle Fett und die
guten Fleischséfte nicht
im Feuer. So stellte man

gleich ins Feuer. Damit
eine Daubenschale dicht wird und
auch bleibt, muss sie nur eine Zeit
lang in Wasser eingetaucht werden.

E

Eimer

Eimer wurden aus Holzdauben her-
gestellt und mit Weiden- oder spiter
Metallringen zusammengehalten.

1591 und 1751 fassten zwischen
127000 und 221726 Liter Wein.
Das groBite wurde allerdings nur
dreimal gefiillt, weil es nie dicht
hielt.

Da Fisser, wie auch Holzeimer,
aus Dauben hergestellt sind, miissen
sie immer feucht gehalten werden,
damit sie dicht bleiben. Nur leere
Fiasser werden undicht.

unter das Grillgut eine
Schiissel oder eine besondere, ldng-
liche Fettpfanne aus Keramik. Diese
hatte einen oder zwei Tiillengriffe,
damit man sie mit Holzstielen ge-
fahrlos hervorholen konnte.

Feuerglocke

Feuer war Segen, aber auch gleich-
zeitig eine groBe Gefahr. Offenes
Feuer musste stindig bewacht wer-
den. Um die Feuergefahr in der

Nacht zu reduzieren und auch
das Anfachen des Feuers am
ndchsten Morgen zu erleichtern,
hat man die Glut unter eine
Feuerglocke aus Keramik ge-
schoben und diese an der Wand
der Herdstelle platziert.

Feuerstein, Schlageisen

und Zunder

Feuer ohne Streichholzer oder
Feuerzeug zu entziinden, ist
gar nicht so einfach. Dazu
braucht man einen Feuerstein
(Flint), den man heute noch an
der Ostseekiiste finden kann.
Mit einem besonders geboge-

Fotos (4): Peter Lutz

Damit sie dicht wurden und auch
blieben, mussten sie stets feucht
sein. Trocknete das Holz aus, zog es
sich zusammen und der Eimer
wurde undicht.

Federn in der Kiiche

Federn in der mittelalterlichen Kiiche
konnten im Gegensatz zu heute meh-
rere Funktionen erfiillen. Nicht nur,
dass man mit einem Federbusch den

nen Schlageisen schligt man
Funken, und wenn diese auf den
darunter gehaltenen Zunder fallen,
fangt dieser an zu brennen. Aller-
dings braucht man dazu eine
Menge Geschick bzw. Ubung und
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Edler — aber um etliches teurer —
waren und sind Grapen aus
Bronze. Sie hatten alle am obe-
ren Rand zwei gegeniiber lie-
gende mitgegossene  Osen
(Ohren), in denen ein geschmie-
deter eiserner Biigel eingefiigt
werden konnte. So konnte man
die Grapen tragen und auch iiber
die Feuerstelle hidngen. Im
Gegensatz zu ihren Verwandten
aus Keramik waren Bronzegra-
pen nahezu unbegrenzt haltbar
und tatsdchlich iiber mehrere
Jahrhunderte im stidndigen Ge-
brauch, indem sie von Genera-
tion zu Generation weitervererbt
wurden.

natiirlich brennbares Material in
Form von trockenen Holzspénen.

Um Zunder herzustellen, wird
der sogenanne Zunderschwamm,
ein Baumpilz, in Stiicke geschnit-
ten, in einer Salzlosung aus Kali-
umnitrat ausgekocht und dann ge-
trocknet.

Fleischgabel

Ein besonderes Gerit, das wir heute
so nicht mehr aus der Kiiche ken-
nen, ist die Fleischgabel, deren Zin-
ken im rechten Winkel zum Griff
stehen. Diese Gestaltung erleichtert
aber die Entnahme von Fleischstii-
cken aus einem hidngenden Kessel
ungemein. Durch eine einfache Dre-
hung im Handgelenk hat man das
Fleisch rasch an den Zinken und
kann es leicht vom Kessel auf ein
Schneidbrett befordern.

G

Gewiirzkasten

Gewiirze waren friiher sehr wertvoll
und wurden durch den Kiichenmeis-
ter sicher aufbewahrt, und zwar als
Einzelgewiirze in Glas-, Holz- oder
Keramikbehiltern, die man entspre-
chend verschliefen konnte. Gewlirze
konnten aber auch in Leinensick-
chen gelagert werden. Eine entspre-
chende Kennzeichnung der Gefilie
ist sinnvoll.

Grapen (die Grape/der Grapen)

Unter Grapen versteht man ein ku-
gelférmiges Kochgeschirr, das auf
drei, manchmal recht langen Fiilen
steht und aus Keramik, Bronze oder
spiter aus Gusseisen hergestellt sein
kann. Die Grape kann man in oder
neben die Glut stellen. Durch ihre
drei Fiile wackelt

Grillroste

Grillroste haben die Aufgabe, eine
vom Feuer oder von der Glut ent-
fernte Grillfliche zu bilden. Die
Form kann hierbei rechteckig oder
rund sein. Auch kleinere Gefidlie
kann man auf einen solchen Grill-
rost stellen.

sie auch nicht,
sondern steht
hochstens  etwas
schief. Hat eine
solche Grape noch
einen  seitlichen
Griff mit einer
Tiille, kann man
sie auch leicht mit
einem runden
Holzstiick aus dem
Feuer nehmen, oh-
ne sich die Hiande
zu verbrennen.
Kleine  Grapen
kann man dariiber
hinaus sowohl als
Koch- wie auch
als  Essgeschirr
verwenden.
Grapen aus Ke-
ramik waren
schnell und preis-
glinstig herzustel-
len, hatten aber bei
unsachgemifem
Gebrauch  keine
lange Haltbarkeit.
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GrillspieBe

Ein Grillspie nutzt wenig, wenn
man keine Aufhingevorrichtungen
hat. Hierfiir benstigt man mindestens
zwei Astgabeln, besser aber zwei
Feuerbocke. In grolen Kiichen, wie

Zum Anfassen

Diese Schalen sollte man vor dem
Benutzen kurz komplett in Wasser
tunken, um Spannungsrisse zu ver-
meiden. Beim Abwasch sollten sie
ebenfalls nicht zu lange im Wasser
verweilen, danach gut getrocknet und

im englischen luftig gelagert
Hampton werden.
Court Palace

der Tudorzeit,

waren varia-
ble Vorrich-
tungen  zur
Aufhéngung
der SpieBe di-
rekt an der
Feuerstelle
angebracht.
So konnten
mehrere Spie-
Be gleichzei-
tig  gedreht
und auch ihre
Entfernung
zum Feuer va-
riiert werden.
Eine weite-
re Notwendig-

K

Kaminsigen
Kaminsédgen
und Ketten
dienten als
Vorrichtun-

gen zum Auf-
hingen von
Kesseln und
Topfen. Jeder
Kessel

Rarfunkel Kiichen-ABC

Kiseform, Késesieb

Ein Frischkise kann in der Kiiche
schnell hergestellt werden. Dazu
braucht man nur frische Milch di-
rekt von der Kuh. Jetzt gibt man
ein Sduerungsmittel wie Essig, Zi-
tronensaft oder Lab hinzu und
wartet ab.

Nach einiger Zeit trennt sich
Molke von dem Késebruch. Letzte-
rer wird mit einer Schaumkelle in
eine mit diinnem Tuch ausgelegte
Késeform gegeben und angedriickt.
Durch die Locher in der Kédseform
entweicht durch Druck weitere
Molke und nach einiger Zeit ist der
,Frischkise* schon fertig. Er kann
weiter zu festem Kise verarbeitet
oder — gut gewiirzt — gleich ver-
zehrt werden.

Die Molke ist iibrigens ein erfri-
schendes Getrink.

keit sind soge-
nannte ,,Mitnehmer®. Unser erster
Versuch auf der Ronneburg, Hiihner
zu grillen, ging deutlich in die Hose:
Mangels Mitnehmer drehten sie sich
einfach nicht mit, da war nichts zu
machen. Wir haben die Hithner dann
zerkleinert in der Pfanne angebraten —
geschmeckt hat es trotzdem.

H

Holzschalen

Neben Daubenschalen und gebeitel-
ten Schalen wurden auch Schalen
mit der Wippdrehbank gedrechselt.
Dank verschiedener Latrinenfunde
haben wir heute sehr viele und
unterschiedlich geformte Belegstii-
cke. Leichter herzustellen sind diese
Schalen, wenn sie aus noch nassem
Holz gedreht wurden. Sie verziehen
sich dann aber gern und werden eher
oval als rund. Fiir mich macht das
aber gerade den besonderen Reiz
aus. Meist wurde auf der Unterseite
der Schalen das Zeichen ihres Besit-
zers eingebrannt.

braucht eine
Authinge-
vorrichtung
iiber dem
Feuer. Mit
einer Ka-
minséige

kann man
den Abstand

zum Feuer

besonders leicht regulieren. Man
fasst den Henkel unterhalb der Ka-
minsdge und hebt ihn leicht an, dann
kann man mit Hilfe des Hakens an
der Sige die Hohe leicht einstellen.

Ubrigens: Der Spruch ,einen
Zahn zulegen® leitet sich von der
Kaminsige ab. Ist der Topf nédher
am Feuer (einen Zahn weiter nach
unten gelegt), kocht der Inhalt
schneller.

Auch Ketten mit groBen Osen
und Haken an ihren Enden kénnen
die Hohe iiber dem Feuer regulie-
ren, ihre Verwendung im Feuer ist
wegen der Hitze aber gar nicht so
einfach.

Kessel und Topfe aus Metall

Ein groBer Kupferkessel ist in un-
serer heutigen Vorstellung vom
Mittelalter das mystische Gerit,
das in keiner Kiiche fehlen darf.
Immerhin ist in den alten Sagen,
Mirchen und Erzdhlungen immer
wieder die Rede von ihnen. In
Wahrheit waren grofle Kupferkes-
sel aber extrem teuer und daher
wohl nicht in vielen Haushalten an-
zutreffen.

Metalltopfe gab es aus verniete-
ten Eisenplatten, aus Kupfer getrie-
ben, aus Bronzeguss oder aus
Gusseisen. Die gegossenen Topfe
hatten meist drei lange Fiile und
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Glut. Spiter ver-
anderten sie ihre
Form und erhiel-
ten einen geraden
Boden. Jetzt konn-
te man sie vor das
Feuer oder die
Glut stellen, muss-
te sie aber drehen,
damit der Inhalt
gleichméBig er-

hitzt werden
konnte.
Kochkeramiken

brauchen eine be-
sondere Behand-
lung: Bevor man
sie zum Feuer
stellt, miissen sie
bereits mit dem
Kochgut  gefiillt

Fotos (4): Peter Lutz

wurden Grapen genannt. Metall-
topfe hatten auch einen Henkel
zum Tragen bzw. Aufhédngen.

Kienspan und Kienspanhalter
Kienspine bestehen aus besonders
harzhaltigem Kiefernholz und wer-
den in einen Kienspanhalter einge-
klemmt. Je hoher die bren-

Kochkeramik

Kochutensilien konnen aus verschie-
denen Materialien bestehen, ungla-
siert oder glasiert sein. Ton- bzw.
Keramikgefdfe zdhlen zu den iltes-
ten KochgefidBlen. Die ersten Ton-
topfe waren kugelformig und ungla-
siert; man stellte sie direkt in die

sein. Auch sollen
die Keramiken nicht in den offenen
Flammen stehen, sondern in oder
neben der Glut.

Will man kalte Fliissigkeit nach-
fiillen, dann stets nur in kleinen Por-
tionen und sofort umriihren, sonst
kommt es zu Spannungen.

Damit nichts anbrennt, miissen die

Topfe regelmiBig gedreht wer-

nende Spitze steht, desto
linger die Brenndauer und
geringer die Flammengrofe
und damit die Lichtausbeu-
te; je niedriger die brennen-
de Spitze steht, desto stédrker
das Licht, aber die Brenn-
dauer verkiirzt sich.

Vorteil: Man kann mit
dem Kienspan mal kurz in
den Topf leuchten ohne
allzu groBle Gefahr, dass
verbrannte Teile in selbigen
fallen. Mit einer Kerze oder
gar Ollampe ist dies nicht
moglich.

Nachteile: Der Kienspan
rufit beim Verbrennen stark
und es entsteht eine Menge
Qualm. Die Brenndauer ist
mit ca. 15 Minuten pro Span
im Vergleich zu den anderen
Moglichkeiten nur sehr kurz
und muss stdndig beobachtet
und korrigiert werden.

den. Dazu benutzt man am be-
sten ein Kiichentuch, sonst ver-
brennt man sich leicht die Fin-
ger, oder aber einen Knebel aus
zwel mit einer Schnur verbun-
denen Holzern.

Nach dem Umriihren darf
man den Kochloffel nicht, wie
gewohnt, am Topfrand abschla-
gen. Auch das erzeugt Span-
nungen und der Topf kann
springen.

Fiir unglasierte Topfe gelten
weitere Regeln: Vor dem ersten
Gebrauch wissern, trocknen
lassen, innen einfetten und in
der Glut leer erwdrmen. Beim
Saubermachen diirfen keine
Spiilmittel verwendet werden;
sie dringen in die Poren ein und
verandern den Geschmack des
Kochgutes. Nach dem Sédubern
miissen sie gut trocknen und
luftig aufbewahrt werden,
damit sie nicht schimmeln.




Seite 52

Sollte eine solche Kochkeramik
einmal zerspringen, konnte sie mit
Hilfe von Draht wieder in Form ge-
bracht werden und diente zumindest
noch als Vorratsgefidl3. Bei kleineren

Zum Anfassen

brauchte es im Haus einen trocke-
nen, luftigen und vor Ungeziefer si-
cheren Lagerplatz. In der Kiiche, der
Backstube oder in einem Neben-
raum stand daher meist eine grofle

Rarfunkel Kiichen-ABC

als unser heutiger Edelstahl, aber er
rostet eben sehr leicht. Daher war es
duferst wichtig, Messer nach dem
Reinigen immer gut mit Ol oder Fett
einzureiben und vor Feuchtigkeit zu

Spriingen schiitzen.
war die Ke-
ramik zwar Mollen und
nicht mehr gebeitelte Schalen
wasserdicht, Mollen sind ldangliche
aber ein di- Holzgefdfle verschie-
cker  Brei dener GrofBen, die di-
konnte den- rekt aus einem halbier-
noch darin ten Baumstamm oder
zubereitet dicken Ast herausge-
werden. schlagen werden. Sie
eignen sich gut zum
Korbe Kneten von Teig, aber
Ko6rbe waren auch zum Zwischenla-
und sind Dieses Nudelholz gern von Lebensmit-
wichtige Be- schneidet gleichmdfige teln in der Kiiche.
hiltnisse fiir Nudeln. Ein besonderes Er-
Kiiche und lebnis gab es auf der

Vorratsrdaume. Sie konnen schnell
und preisgiinstig von einem Korb-
macher aus Weidenruten hergestellt
werden, sind nahezu unzerstorbar
und haben daher eine lange Lebens-
dauer. Da sie eine gewisse Elastizitit
aufweisen, ist es moglich, Kerami-
ken und Gliser, verpackt in Stroh,
relativ sicher mit ihnen zu transpor-
tieren. Und weil sie luftdurchlédssig
sind, konnen in ihnen gelagerte Le-
bensmittel nicht so leicht schimmeln.
Letztendlich lésst sich alles in einem
Korb lagern, was nicht durch seine
Ritzen rinnt.

Truhe, die einen ganzen Sack Mehl
oder sogar mehr fassen konnte. Fiir
kleinere Mehlmengen in der Kiiche
wurden Mehltopfe aus Holz oder
Keramik benutzt.

Messer

Messer braucht man in der Kiiche
einige, und sie miissen scharf sein.
Form und GroBBe der Messer haben
sich im Laufe der Zeit (modisch)
veridndert. Geblieben ist der nicht
rostfreie Stahl. Dieser hat Vor- und
Nachteile. Er ist zwar viel schérfer

Ronneburg, als ein Krapfenteig am
Boden der Molle klebte und sich
diese beim Anheben des Teiges
ebenfalls vom Tisch erhob. Die Ko-
chin musste daher zwei Helferinnen
bitten, die Molle am Tisch festzuhal-
ten, damit sie den Teig fertig kneten
konnte.

Wird der halbierte Baumstamm
zu einer runden Form ausgehohlt
(ausgebeitelt), entsteht eine Schale.
Auch diese Schalen waren in der
mittelalterlichen Kiiche oft in Ge-
brauch.

L

Loffel

Loffel waren zumeist aus Holz
und auch héufig selbst herge-
stellt. Natiirlich gab es auch
Loffel aus Horn, Bein (Kno-
chen) und Silber.

M

Mehlkiste und Mehltopfe

Mehl musste man meist in der
herrschaftlichen Miihle mahlen
lassen. In Sicken transportiert,
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Morser

Die wohl wichtigsten Kiichengeri-
te im Mittelalter und auch in spite-
ren Zeiten waren Morser. Je nach
Zweck hatten sie unterschiedliche
GroBen und waren aus Materialien
wie Holz, Metallen, Keramik, Stein
oder aus Marmor gefertigt — und
damit fiir unterschiedliche Lebens-
mittel ausgelegt.

Es gab auch genaue Anweisung,
fiir welche Lebensmittel welches
Material verwendet werden sollte
oder besser auch nicht. So sollten
fiir die Herstellung von Séften aus
Kréutern auf keinen Fall rostige Ei-
senmorser zum Einsatz kommen
und der Morser fiir Knoblauch
nicht fiir andere Lebensmittel ge-
braucht werden.

Besonders edel sind Morser aus
weillem Cararamarmor. Die Stofel
waren oft aus Holz gedrechselt.

Miihlen

Mit dem Getreidemahlen in friihe-
ren Zeiten war das so eine Sache.
Gute Miihlsteine waren schwer
und auch sehr teuer. Zudem gab es
vielerorts den ,,Miihlenzwang*
(Miihlenregal): Man musste die
Miihlen der Grundherren benut-
zen, natiirlich gegen Entgelt.
Manchmal war sogar der Besitz
von eigenen Miihlsteinen verbo-
ten. So fanden sich in den Kiichen
eher kleinere Mahlsteine, Senf-
miihlen oder man benutzte einen
Morser zum Mahlen.

Die Romische Armee schleppte
etliche Getreidemiihlen mit sich,
um die Versorgung mit Mehl aus
dem mitgefiihrten Getreide fiir die
Soldaten sicherzustellen.

N

Nudelholz und Nudelschneideholz
Wer einen gleichmiBig diinnen Teig
herstellen will, dem hilft ein Nudel-
holz weiter. Aber es gibt auch be-
sondere Nudelholzer im wahrsten
Sinn des Wortes: Sie schneiden den
diinnen Teig direkt in die passenden
Streifen.

Zum Anfassen
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P

Pergament und andere Hiute
Pergament (Tierhaut) wurde
nicht nur zum Beschreiben und
zum Einbinden von Biichern be-
nutzt, sondern fand auch in der
Kiiche Verwendung. Befeuchtet
man Pergament, ldsst es sich
leicht verformen und zieht sich
beim Trocknen leicht zusammen.
Da man zum Verschliefen von
Flaschen und anderen Gefillen
Korken noch nicht verwendete,
kamen hier Pergament oder ande-
re Haute von Tieren zum Einsatz.
Ein weiterer Vorteil ist, dass die
Haute nach

dem Trocken
ihre Form
beibehalten.
So kann man
auf das Ab-
binden ver-
zichten, wenn
man ein
Gefil nur ab-
decken will.
Aus Haut
lassen  sich
aber auch Ge-
falle zur Auf-
bewahrung
trockener Le-
bensmittel
herstellen.
Ein besonde-
res Gefal

Fotos (4): Peter Lutz

einen Pfannen-
knecht, das ist
ein Dreifuf3, der
iiber das Feuer
gestellt werden
kann. Manch-
mal hat er noch
eine Halterung
fiir den Stiel,
damit die Pfan-
ne nicht kippt.
Fiir manche
Pfannen gibt es
einen Deckel
mit erhohtem
Rand. Darauf
schichtet man

habe ich vor
gut 30 Jahren auf einem Mittelalter-
markt gekauft. Es soll aus der Blase
eines Kamels gefertigt worden sein.
Es ist nicht wasserdicht, soll aber bei
fetten Olen dicht sein. Bis jetzt habe
ich es noch nicht ausprobiert.

Eine aufgeblasene Schweinsblase
habe ich beim selben Hindler auch
gekauft. Allerdings existiert sie nicht
mehr — die Kinder haben sie als Ful3-
ball benutzt ...

Pfannen und Pfannenknechte

Fiir das offene Feuer brauchen Pfan-
nen einen langen Stiel, der nicht aus
Holz sein darf. Zudem bendétigen sie

Glut und kann
mit Ober- und Unterhitze in der
Pfanne backen. Man nennt sie auch
Turten- bzw. Tortenpfanne, wobei
hier mit Torten meist salzige Ge-
richte gemeint waren.

Bei den ROomern in Germanien
gab es Pfannen mit klappbarem
Stiel, damit sie sich leichter trans-
portieren lieBen.

Q
Quirl

Was hat der Weihnachtsbaum mit
Kiichengeriten zu tun? Die einfach-
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ste Ubung beim DIY fiir den Reen-
actor ist die Herstellung eines Quirls
aus Holz. Dazu eignet sich ein ,,be-
nutzter” Weihnachtsbaum oder bes-
ser gesagt: nur die Spitze desselben,
denn hier ist dieser samt Stiel und
Verstrebungen schon vorgegeben
und man braucht sie nur noch auf
die gewiinschte Linge zu schnei-
den, sauber zu entrinden und die
Enden entsprechend abzurunden.
Dann Idsst man den Quirl abtrock-
nen, reibt ihn mit etwas Ol ein —
und schon hat man sein erstes
selbst hergestelltes Kiichenutensil.

R

Réucherkranz

Ein besonderes Gerit hing im obe-
ren Teil des Kamins. Es war ein
Metallring, der mit Haken verse-
hen war. Daran konnten Specksei-
ten, Schinken, Wiirste oder andere
Lebensmittel zum Réduchern oder
Trocknen aufgehédngt werden.

Reibeisen

Reibeisen brauchte man zum Reiben
von hartem Kise und Brot. Eine
kleinere Reibe nutzte man fiir Mus-
katniisse. Herstellen konnte man
Reiben relativ leicht, indem man mit
einem besonderen Nagel von der
Riickseite her gleichméBig Locher in
ein Blech schlug und die Metallgrate
nicht entfernte. Jetzt wurde das
Blech gebogen und eventuell auf ein
Holz montiert, um sicherer Arbeiten
zu konnen.

Zum Anfassen

S

Schleifstein
Vor einigen Jahren trat auf den
Mirkten der Ronneburg auch

Reibeisen aus der Kiiche
des Hampton Court Palace

immer ein Messer- bzw. Scheren-
schleifer auf. Der wuchtige
Schleifstein wurde gewéssert und
ein Darsteller nach dem anderen
brachte seine Messer mit, um sie
schirfen zu lassen.

Meine anfidnglichen Bedenken,
dass mit diesem unférmigen Stein
die teuren Messer beschiadigt wer-
den konnten, wurden schnell zer-

Rarfunkel Kiichen-ABC

Schneid- und Hackbretter

Schneid- und Hackbretter aus Holz

waren wichtige Utensilien, wollte

man nicht den Tisch benutzen. Je

nachdem, was geschnitten oder ge-

hackt werden sollte, musste das
Holz ausgewihlt werden. Hartholz
ist deutlich ldnger haltbar als Bret-
ter aus weichen Holzern — konnte
ich doch auf der Ronneburg beob-
achten, wie beim Hacken von gro-
Ben Fleischmengen fiir Wiirste
solch ein Brett sehr schnell zu
Bruch ging. Fiir diese Arbeiten be-
nutzt man lieber einen Hackklotz
aus Hirnholz, welches quer zur
Faser gesidgt wurde und dadurch
besser fiir solche Arbeiten geeig-
net ist. Natiirlich wurden Schneid-
bretter auch zum Servieren der
Speisen verwendet.

Seihen und Sieben

,,... und treib es durch ein Tuch*
ist eine hdufige Anweisung in mittel-
alterlichen und auch spiteren Koch-
biichern. Hier soll nicht nur grob ge-
siebt, sondern auch fein geseiht wer-
den. Dazu ist ein Seihtuch notig, wel-
ches fein verwoben ist und auch sta-
bil genug, um den Druck des Durch-
pressens auszuhalten. Neben den Tii-
chern gab es auch Haarsiebe, die
nicht nur fein genug, sondern aus sel-

streut. Der bigem  Material
Messer- hergestellt wur-
schleifer den. Fiir feines
beherrsch- Mehl gab es Beu-
te  seine telsiebe aus Stoff,
Kunst und wie wir sie aus der
alle seine Geschichte  von
Till Eulenspiegel
kennen; aber auch
Siebe aus Draht-
geflecht und sol-
che aus durchlo-
Kunden cherter Keramik waren im Gebrauch.
waren zu- Schaumloffel gab es aus Kupfer oder
frieden. Messing.
Ein schar-
fes Messer
ist in der T
Kiiche eben
eine wich- Talglichter, Ollampen
tige Vor- Talg oder Unschlitt ist das Einge-
aussetzung.  weidefett von Wiederkduern, haupt-
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teilen, aber
wegen sei-
ner breiten
Klinge auch
vorlegen. In
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passend zur Klinge flach ausgeholt,
erleichtert dies die Arbeit ungemein
und weniger Schneidgut féllt vom
Brettchen.

sdchlich Rindern. Er fand in der
Kiiche und in der ,,Technik®“ Ver-
wendung, wurde aber auch als
Brennmaterial fiir Lampen verwen-
det. Talg war nicht nur wesentlich
billiger als das Bienenwachs fiir
Kerzen, sondern auch leichter hin-
delbar als Ole, weil er bei Zimmer-
temperatur ein fester Stoff ist.

Im Betrieb tropft ein Talglicht
nicht, was bei Ollampen schon mal
vorkommt. Die Lichtausbeute ist
durchaus mit Kerzen und Ollampen
vergleichbar. Auch rulen Talglich-
ter nicht stiarker als Kerzen. Die
Lichtstédrke kann tiber die Dochtléin-
ge reguliert werden.

Trichter

Trichter brauchte man in der Kiiche
zum Umfiillen von Fliissigkeiten.
Sie wurden aus Blech, Eisen oder
Messing, Keramik, Holz und sogar
aus Glas hergestellt. Es gab sie je
nach Zweck in den verschiedensten
GroBen. Auch zum Stopfen von
Wurstdarmen und Hélsen von
Gans, Huhn oder Pute arbeitete es
sich mit einem Trichter schneller.
Diese Trichter wurden zuweilen aus
Horn hergestellt. Auch zum Fiillen
einer Aalhaut mit Fischmasse er-
leichtert ein Trichter die Arbeit.

V

Vorlegemesser
Mit solch einem besonderen Messer
konnte man sowohl schneiden, zer-

reichen Z
Haushalten
waren Klin-
ge und Griff Zuckerzange, -hammer, -reibe
solcher Vor- Waihrend wir heute rein weillen Zu-
legemesser cker in den unterschiedlichsten Kor-
noch be- nungen kaufen konnen, war das frii-
her an-
ders. Zu-
cker gab
es am
sonders Stiick, in
verziert. Form
eines Lei-
W bes oder
als Zu-
ckerhut.
Wiege- In der
messer Kiiche
Eine be- _ musste er
sondere S dann zer-
Form § kleinert
des E werden.
Messers Mit einer

ist das Wiegemesser. Es hat eine ge-
bogene Klinge und an beiden Seiten
einen Griff. So kann man das Mes-
ser, wie eine Kinderwiege, auf dem
Holzbrett bewegen. Ist das Holzbrett

Zuckerzange hat man ihn in grobe
Stiicke zerteilt, mit einem Zucker-
hammer weiter zerkleinert, mit einer
Zuckerreibe fein verrieben oder im
Morser zerstoBen. &

~Mittelalterliche Kiichengerite"
gibt’s auch im Karfunkel-Shop!

Besteckset,
handgeschmiedet
Messer, Gabel und Loffel
aus Eisen, mit matter
schwarzer Oberflache
lebensmittelecht

003-062 - 35,99 € Holzteller
Vollholz, lebensmittelecht
24 cm: H12-855 - 14,00 €
30cm: H12-857 - 17,00 €

Schale, Buchenholz
gedlt, lebensmittelecht
160 x 57 mm: H20-160 - 16,00 €
195 x 57 mm: H20-161 - 21,00 €

Wiegemesser, 14 cm Klinge
Buchenholz 14 x 11,2 x 2,6 cm
H10-437 - 9,00 €

Bestellbar unter
www.karfunkel-shop.de oder

auf dem Bestellschein auf S. 97

Bierhumpen
aus SuBkirsche und Eiche
lebensmittelecht, 0,5 /
H20-231 - 37,90 €

Essloffel
Vollholz,
lebensmittelecht
H11-264 - 2,30 €

Feuerrost mit Handgriff
Material: Gusseisen, Juteseil
GroBe: 26,8 x 77,8 x 24,9cm

850-249 - 42,90 €
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In diesem Artikel soll chronologisch
anhand einiger konkreter Beispiele
die Entwicklung von Tisch- und Ta-
felkultur mit Hilfe von Fotos darge-
stellt werden. Diese Aufnahmen sind
in den letzten 16 Jahren bei Burgbe-
lebungen, historischen Festen und
Mirkten, Mittelalter- und Barockta-
gen, in Museen sowie bei mir in
meinem Fotostudio entstanden. Sie
sollen Ausschnitte, aber keine kom-
plette Ubersicht iiber die Tisch- und
Tafelkultur darstellen.

Rarfunkel Kiichen-ABC

von Peter Lutz

Wenn wir heute bei Tisch zu Messer und
Gabel greifen, sind wir uns meist nicht be-
wusst, dass diese Kulturtechnik der Nahrungs-
aufnahme noch gar nicht so lange und auch
nicht iiberall auf der Welt iiblich ist. Wihrend
wir von Beginn an mit unseren Hénden aflen,
kamen erst langsam Messer und Loéffel hinzu,
die Gabel sogar erst sehr spiit in Gebrauch. In
Asien hingegen isst man mit Stibchen; man
kennt zwar Messer und Loffel, gebraucht sie
aber kaum beim Essen. Im Laufe der Ge-
schichte haben sich diese Gewohnheiten immer
wieder neuen Moden unterworfen. Heute essen
wir beispielsweise die meisten unserer Fast-
food-Gerichte doch wieder gern mit der Hand.

speisen. Fleisch und Aprikosen wer-

Cin rémisches 5(’1661‘(6{»}}(0})011

Fiir das Alte Rom habe ich einen be-
sonderen silbernen Loffel aus der ro-
mischen Kaiserzeit gewihlt. Im Mu-
seum Schloss Wilhelmshohe sind ei-
nige ausgestellt und ich bin im Besitz
eines Replikates. Der Loffel ist relativ
klein und hat eine omegaformige
Laffe. Der Loffelstiel besteht aus
einem tordierten Spief3. Damit ldsst
sich z.B. ein Ragout aus Schweine-
fleisch und Aprikosen wunderbar ver-

den aufgespieBt und die Sauce mit
dem Loffel verspeist. Silber als Mate-
rial und die kleine Form weisen auf
eine Verwendung in gehobenen
Schichten hin.

Celler aus Brot

Im 12.Jahrhundert war die festliche
Tafel nicht so reichhaltig ausgestattet,
wie man sich das heute gerne vor-
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Links: zwei mittelalterliche spitze
,Speisemesser*; Mitte: zweizinkige
Gabel und abgerundetes Messer aus
dem 17.Jh.; rechts: dreizinkige
Gabel und Messer aus dem 18.Jh.

stellt. Die Tafel wirkte eher
schlicht. Auf das saubere Tisch-
tuch wurden Teller aus Brot oder
Holz gelegt, die Speisen wurden
auf Holzbrettchen oder einfachen,
manchmal auch gebackenen
Schalen serviert. Der Wein wurde
mit Wasser vermischt aus Kera-
mikkriigen ausgeschenkt. Messer
und manchmal auch Loffel brach-
ten die Giiste selbst mit.

Bevor die Speisen aufgetragen
wurden, reichte man Wasser und
Handtuch zum Handewaschen und

es wurde gebetet. Das wichtigste

bei einem Bankett war aber die vorher
peinlich genau festgelegte Sitzordnung.
Je hoherrangig der Gast, desto néher
wurde er zum Gastgeber platziert und
umgekehrt. Auch Quantitit und Qua-
litdt der gereichten Speisen richtete
sich nach diesem Prinzip. Die mittelal-

terliche Gesellschaft war eben eine
Standesgesellschaft — und daran sollte
sich auch lange nichts dndern.

Ubrigens: Die Brotteller samt den
Essensresten wurden nach dem Mahl
den Hunden vorgeworfen und/oder
unter den Armen verteilt.

@roﬁc %ankettc

Ein Bankett im 15.Jahrhundert lief ri-
tuell dhnlich ab wie im 12.Jahrhun-
dert: zugewiesene Plitze, beten,
Hénde waschen, Entnahme von Spei-
sen nur aus Schiisseln in ,,Greifndhe*.

Der Tisch ist gedeckt: Loffel und Messer
als Besteck, ein Glas fiir den Wein und
ein Brotteller fiir die Speisen.
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Deutlich verdndert hatten sich
allerding die Kleidung und die Aus-
stattung der Tafel. Holz- oder Brot-
teller wichen solchen aus Zinn, aus
dem auch die Schenkgefidfle, das
Salzfdsschen und die Vorlageschalen
gefertigt waren; Kerzenstdnder
waren hingegen aus

Kiichen, Grofe Halle und viele
weiteren Rdume sind heute tudor-
zeitlich eingerichtet und mit den
entsprechenden Utensilien ausge-
stattet. Zudem finden auch regelmi-
Bige Kochvorfiihrungen statt (siehe
Rarfunke( Nr. 128).

Bankett ist nicht gleich ,banquet’

Der Begriff banquet hatte im Elisa-
bethanischen Zeitalter auch die Be-
deutung einer siiBen Desserttafel, die
nach dem eigentlichen Essen (Ban-

Bronze, Tischdecken
mittlerweile mit Web-
riandern versehen.

Im England der Tu-
dorzeit kamen neue Sit-
ten auf. Die Lieblingsre-
sidenz von Hein-
rich VIII. war zweifellos
Hampton Court Palace
bei London, wo im Nor-
malbetrieb tdglich 800
Personen in zwel
Schichten bekocht wur-
den. Heinrich hatte na-
tiirlich seine Privatge-
maicher, in denen er
speiste, nahm aber auch
ofter mit Gattin und
Hofstaat beim Speisen
in der ,,Groflen Halle*
auf einem Podium Platz.

Fotos (3): Peter Lutz
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kett) in einem separaten Raum auf-
getischt wurde. Im Hampton Court
Palace und an anderen Orten gab es
sogar ein extra Banquet House. Die
verschiedenen siiBen Nachspeisen
wurden ebenfalls als banquets be-
zeichnet — so auch das Mar-

Zum Anfassen

ein bemaltes und zum Teil auch be-
schriftetes Holzbrettchen, auf dessen
unbemalter Seite man die SiiBigkei-
ten vom Buffet nahm. Nach dem
Verzehr drehte man es herum und
hatte durch die Bilder und Spriiche
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Wie dic Cinfiihruna der Gabel
R

Oie J\Acsserspitac verdnderte

Gabeln gab es schon seit der Antike,
aber nur in der Kiiche und als Kon-

zipan, die beliebte Siiig-
keit aus Zucker und gemah-
lenen Mandeln, aromati-
siert mit Rosenwaser.

Da dieses Marzipan eine
plastische Masse bildet,
leicht gefédrbt und gut mo-
delliert werden kann, boten
sich figiirliche Darstellun-
gen geradezu an. Recht ein-
fach ldsst sich etwa die
Tudor-Rose nachbilden.

Zum Firben des Marzi-
pans wurden rotes Sandel-
holz, griiner Petersiliensaft
und gelber Safran verwen-
det. Ungefirbtes Marzipan
ist weill. Auch Speckschei-
ben lassen sich so leicht
tduschendecht aus Marzi-
pan nachbilden.

Neben dem Marzipan ge-
horten sogenannte Suckets
zu den vielseitigen Nasche-
reien bei einem banquet.
Man versteht darunter in
Zucker eingelegtes und
damit konserviertes Obst
und andere Pflanzenteile.

Unterschieden wurde
zwischen wet suckets und
dry suckets. Wet, also
,»hass“, waren zum Beispiel
alle Friichte in Sirup, dry,
,Htrocken®, alle Sorten von
kandierten Friichten und
Pflanzenteilen. Eins jedoch
hatten alle gemeinsam: Sie
waren mehr oder weniger
klebrig — meist mehr. Des-
halb gab es zum Verzehr
auch ein ganz besonderes
Besteck, nidmlich den su-
cket spoon (auch sucket
fork): Loffellaffe an der

einen Seite und Konfektgi-
belchen an der anderen Seite des
Griffes.

Zum banquet gehodrte auBerdem
noch ein banquet trencher. Das war

gleich noch geniigend Gesprichs-
stoff. Natiirlich gab es bei solch
einem banquet auch reichlich alko-

holische Getrinke.

fektgidbelchen. Gegessen wurde bis
weit in die Neuzeit mit den Fingern.
Mit dem eigenen Messer zerkleinerte
man Fleisch und spieBte es auf; Mus
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und Brei al man mit einem Loffel,
wihrend man Fliissiges direkt aus der
Schale trank. Die Aussage des Verbo-
tes der Gabel durch den Klerus als
Zeichen oder Werk des Teufels ist
umstritten. Es gab aber sicherlich in
erster Linie deshalb keine Gabeln,
weil man sie nicht wirklich benétigte.

An der Schwelle zur Neuzeit wurde
neben der Konfektgabel auch die
Gabel zum Speisen eingefiihrt. Diese
hatte zunédchst nur zwei gerade Zinken
und war auBlerdem kleiner als das Mes-
ser. Da man das Fleisch jetzt mit der
Gabel aufspielen konnte, war die Spit-
ze des Messers beim Essen iiberfliissig
geworden und wurde entsprechend ab-
gerundet. Mit der weiteren Verbreitung
der Gabel im 18.Jahrhundert erhielt
diese mehrere Zinken, die nun auch
loffelartig gebogen waren. Zudem wur-
den die Ldngen von Messern und Ga-
beln einander angepasst. Das Besteck-
set gehorte zu dieser Zeit auch zur
Ausstattung der Tafel und brauchte
nicht mehr mitgebracht zu werden.

Bis Anfang des 20.Jahrhunderts
wurden Bestecke aus Karbonstahl ge-
fertigt, der die Eigenschaft hatte zu

Zum Anfassen

rosten. Rostfreien Stahl gab es erst ab
dieser Zeit, wurde aber noch nicht in
allen Féllen verwendet. Besteckteile
mussten also entsprechend gepflegt
werden, um sie vor Rost zu schiitzen.

Schon im 17.Jahrhundert kam in
England der Brauch auf, Servietten
(Tellertiicher) kunstvoll zu falten und
dekorativ auf der Tafel zu présentie-
ren. Der Londoner Tagebuchschreiber
Samuel Pepys schreibt im Mérz 1668,
dass er fiir seine Gattin einen ,,Dienst-
leister bestellt habe, um sie in die
Kunst des Faltens der Tellertiicher
(napkin) einzuweisen.

uArnmms (st ¢in

barockes Friichtchen

Als der englische Hofgirtner John
Rose Konig Karl II. die erste in Eng-
land gezogene Ananas prédsentierte,
wurde dies 1675 in einem Olgemiilde
dokumentiert. Im 18.Jahrhundert
wurde die Ananas dann zu einer regel-
rechten Symbolfigur des Barock.
Allerdings wurden die Ananasfriichte
nicht verzehrt, sondern eher als Tafel-
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schmuck bzw. Tafelzier verwendet.
Sie galten als so auB3erordentlich pres-
tigetrichtig, dass sie fiir eine Feier
sogar ausgeliechen wurden.

Geschmacklich waren sie damals
kein Highlight, weil zu sauer und ge-
schmacklos. Unsere heutige Ananas
ist eine vollkommen andere Zucht-
form.

BRarocke Kaﬁ-}ctc\fcl

Im 17. und 18.Jahrhundert begann
man das Kaffee- oder Schokoladetrin-
ken nicht nur in einem Café, sondern
im héuslichen, gesellschaftlichen Zu-
sammensein zu zelebrieren. Man
deckte den Tisch, nahm feines Porzel-
lan, Kannen aus Zinn oder sogar Sil-
ber, lud Freunde ein und betrieb Kon-
versation. Zum Speisen servierte man
zwar auch Kuchen, aber es konnte
auch Deftiges wie Wurst und Kise
mit Brot auf den Tisch kommen.
Schokolade bzw. Kakao wurde zu
dieser Zeit nur getrunken, weil die
Schokoladentafel zum Essen noch
lange nicht erfunden war. &

Fotos (2): Peter Lutz
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Rezepte zur Sastenzeit

von Peter Lutz

Fastenzeiten wurden im Mittelalter sehr viel ernster genommen als heute. Und es gab sie nicht nur vor Os-
tern, sondern auch zu anderen Zeiten im Jahr, beispielsweise im Advent. Erlaubt auf dem Speiseplan war
alles, was nicht Fleisch war. Fiir alle, die am Wasser wohnten, ergab sich da ein reichhaltiges Angebot — an-
gefangen bei simtlichem Fisch, iiber Muscheln, Austern bis hin zu Biber. Ja, Biber auch, denn der lebte im
Wasser und war von der Kirche als Fastenspeise freigegeben worden. Wenden wir uns in dieser Rezept-Zu-
sammenstellung jedoch den Fischen und Meerestieren zu — mit einem kleinen Abstecher am Ende in die

fleischlose orientalische Kiiche ...

Austern

Der Begriff kickshaws ist eine Verun-
staltung des franzosischen quelque
chose durch Shakespeare in seinem
Stiick ,,Henry IV . Ins Deutsche iiber-
setzt bedeutet es ,,irgend etwas®, auf
Hessisch wiirden wir ,,ebbes* sagen.
Es bedeutet so viel wie ,,Appetitan-
reger” oder lapidar ,,Vorspeisen®.

Heute steht der Begriff auch als Syn-
onym fiir ,,Fast Food*. Kickshaws las-
sen sich bequem mit der Hand essen
und eigneten sich somit vortrefflich
zum Verzehr wihrend einer Theater-
vorstellung.

Das Essen im Theater war in Sha-
kespeares London, im Gegensatz zu
anderen europdischen Lidndern und
auch zu heute, erlaubt und auch iib-

lich. Aber auch in den Tavernen rund
um die Theater wurden vor und nach
den Vorstellungen solche Speisen auf
die Hand verkauft. Riesige archiolo-
gische Funde von Austernschalen im
Bereich der Theatergebdude bezeugen
den massenhaften Verzehr der damals
»~Arme-Leute-Speise®.

Muscheln und Austern waren,
durch die Ndhe zum Meer, eine billige

Foto: Peter Lutz
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Austern

Austern werden lebend gekauft, miissen also frisch
sein, aulerdem immer mit den runden Schalensei-
ten nach unten transportiert und gelagert werden.
Das ldsst sich beim Fischhindler leicht erkennen.
Die Auster muss, wie alle Muscheln, geschlossen
sein bzw. sich bei Beriihrung unmittelbar schlie-
Ben. Riechen oder stinken darf sie auf keinen Fall,
sagt doch der Arzt Anthimus bereits im 5.Jh.:

,,Wer allerdings Austern isst, die schon iibel rie-
chen, braucht kein anderes Gift mehr.*

Zum Offnen der Auster braucht

Fiir den Teig:

e 5 EL Mehl

e | Tasse Milch

e 1 Ei

* Aufgefangenes
Austernwasser

e | Prise Salz

Zubereitung:

Die Austern sdubern,
offnen, auslosen und
das Austernwasser
dabei auffangen. Das
Mehl mit dem Salz
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zu einem fliissigen Teig verriihren,
mit dem Ei und dem aufgefangenen
Austernwasser gut aufschlagen und
einige Zeit ruhen lassen. Das Frittier-
fett erhitzen (Kochl6ffelprobe). Die
Austern einzeln im Mehl wélzen
(mehlieren), durch den frisch aufge-
schlagenen Ausbackteig ziehen und
von beiden Seiten golden ausbacken.
Auf den ausgewaschenen Austern-
schalen dekorieren und sofort servie-
ren. Dazu Zitrone, milden Essig, Ver-
jus, Salz und/oder eine Vinaigrette mit
Schalotten reichen.

man ein Austernmesser. Dieses hat
eine kurze, aber breite, vorne spitze
Klinge. Zum Offnen hilt man die
Auster mit der runden Seite nach
unten mit einem Geschirrtuch am
Tisch fest, sticht mit der Messer-
spitze in das Scharnier und hebelt
durch vorsichtiges Drehen des
Messers die Schale auf. Jetzt fiihrt
man das Messer innen an der obe-
ren, flachen Schalenhilfte entlang,
um den Muskel von der Schale zu
I6sen. Dann den flachen Deckel
entfernen, das Messer unter die
Auster fiihren und sie aus dem run-
den Schalenteil 16sen. Eventuell
entstandene Schalensplitter entfer-
nen. Die gedffneten Austern lagert
man jetzt am besten auf Eis. &

Speise, die aber in allen Schichten be-
liebt war. In den Tavernen wurden sie
frisch gedffnet mit etwas Essig und ei-
nigen Zwiebelwiirfelchen angeboten.
Die Verwendung von Zitrone zum
Séuern lie3 den Preis stark ansteigen,
weil die importierten Zitronen nicht
gerade billig waren.

Heute sind es die Austern und nicht
die Zitronen, die zu einem teuren Lu-
xusgut geworden sind

Austern
in Ausbacktelg frittiert

Zutaten:

e 2 Dutzend frische Austern
e 1 EL Mehl

o Frittierfett

Foto: Peter Lutz
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Tipp:

Kochloffelprobe: Will man wissen, ob
das Fett fiir das Frittieren hei3 genug
ist, hdlt man den Stiel eines holzernen
Kochlo6ffels in das Fett. Wenn kleine
Bléaschen aufsteigen, ist das Fett heil3

genug.

Zum Nachmachen

lediglich ganze Fische oder Stiicke
davon gut gewlirzt und dann in Teig
eingeschlagen gebacken werden.
Das Rezept fiir den Teig ist an die-
ser Stelle nicht genannt, er soll aber
diinn und derb sei — wobei dieses
,»derb® in heutigem Sinne z#dh oder
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Fisch eingeschlagen und auch ge-
formt werden kann, und nicht etwa
ein diinner Ausbackteig.

§laden, , Pizza“
oder gar ¢ine Pastete

Zunichst aber zwei Rezepte, die
der Uberschrift nach einen Fla-
den beschreiben. Die Zutaten
sind in beiden Rezepten bis auf
die fehlenden Apfel im zweiten
(R. 57) identisch. R. 56 lautet:

»Ein Fladen. Einen Fladen
von fischen gemachet wifle
welherleie sie sint / hechede
oder bersige geworfen in eine
dicken mandelmilch wol ge-
menget mit rys mele / und ein
apfel dorin wiirfeleht gesniten
/ und ein wenig smaltzes dor in
geton / und ein wenig gewurtz
gebreit uf ein blat von teyge
gemaht / und schiizzez in einen
ofen und laz in backen.*

§ischrezepte aus dem Buck)
PON guter Speise

In der édltesten Kochschrift in deut-
scher Sprache von 1350, dem ,,Buch
von guter Speise®, finden sich etli-
che Rezepte mit Fisch.

fest bedeuten kann, aber auch ,,un-
gesauerter” Teig, nach dem mittel-
hochdeutschen derp gemeint sein
kann. Da aber in der gesamten
Schrift nie von Sauerteig die Rede
ist, gehe ich davon aus, dass ein
fester Teig gemeint ist, in den der

Im Rezept 57 steht, dass die
Fische — die nicht nidher benannt
sind — vorher in Schmalz gebacken
und dann erst mit der dicken Man-
delmilch vermischt werden. Die
Apfel fehlen hier.
Als Fische werden Hechte oder
Barsche genannt, man kann aber

Allerdings sind diese
friihen  Kochschriften
meist nicht in Kapitel
geordnet, und so muss
man sich alle knapp 100
Rezepte anschauen, um
die mit Fisch herauszu-
,.fischen®.

Bei dieser Suche fin-
den sich einige Parallel-
rezepte, mit deren Hilfe
man das einzelne Rezept
besser nachvollziehen
kann. So gibt es einige
Rezepte fiir eine Fisch-
pastete, deren Wiirzung
recht genau beschrieben
ist.

Der Begriff ,,Pastete*
ist allerdings sehr weit

gefasst, denn es sollen
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mit einem zweiten zu
bedecken wund eine
Pastete herzustellen.

§Sischfladen

Der Fischfladen ergibt
ein Kuchenblech oder
vier Fladen a 20 cm
Durchmesser.

Zutaten fiir
den Teig:

* 250 g Mehl
* 30 g Butter
¢ 2 Eier

e 1 TL Salz

Zubereitung:
Das Mehl in eine

jeden beliebigen Fisch nehmen, der
einem zur Verfiigung steht.

Eine Mandelmilch war im Mittel-
alter in der Herren-

geschilt, damit wenigstens etwas

Schiissel sieben und
mit dem Salz vermischen. Die

Farbe auf den Tisch und auch auf warme Butter in Stiicken mit den

das Foto kommt.

Eiern und dem Mehl verriihren. Zu

speise ein gidngiger
Ersatz fiir Milch,
die ja in der Fasten-
zeit verboten war.
Die Mandelmilch
kann ich direkt aus
Mandeln herstellen
(siehe Infokasten),
man bekommt sie
aber auch heute in
Bioldden oder Re-
formhédusern fertig
zu kaufen. Auch
das Reismehl ist in
diesen Lidden er-
hiltlich, falls man
es nicht selbst aus
Reiskornern mahlen
will.

Der Reis st
neben der Mandel
der zweite Indika-

tor fiir die Herren-

speise. Uber die Gewiirze ist in den
Rezepten nichts ausgesagt, aber mit
Salz, Pfeffer und Ingwerpulver liegt
man nie falsch. Auf jeden Fall sollte
man kréftig wiirzen, da die Mandel-
milch und auch das Reismehl eini-
ges an Geschmack ,,schlucken®.
Den Apfel habe ich bewusst nicht

Stellt sich noch die Frage nach
dem Teig: Natiirlich kénnte man
auch einen normalen Pizzateig (He-
feteig) nehmen, was aber fiir diese
Zeit nicht authentisch wire. Fiir
mein Rezept habe ich einen Paste-
tenteig ausgewdhlt, weil mir der
Gedanke gekommen ist, den Fladen

einem Teig kneten, eventuell etwas
Wasser zugeben und eine Stunde
kiihl stellen.

Zutaten fiir den Belag:
e % [ Mandelmilch
e 4-5 EL Reismehl
e 1 Apfel, sduerlich
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* 150 g Fischfilet, frisch oder
gerduchert

e | EL Butter

e Salz, Pfeffer, Ingwer oder
andere Gewiirze

Zubereitung:

Apfel ungeschiilt in Wiirfel schneiden.
Frisches Fischfilet kurz anbraten und
in Stiicke zerteilen. Die Mandelmilch
in einem Topf erhitzen und mit dem
Reismehl entsprechend eindicken.
Dazu das Reismehl nach und nach in
die kochende Fliissigkeit einriihren.
Vom Feuer nehmen. Salzen, kriftig
wiirzen und die Apfel- und Fisch-
stiickchen unterrithren. Masse gleich-
miBig auf den ausgerollten Fladenteig
verteilen und ca. 12—15 Minuten bei
200°C backen lassen. Warm, lau-
warm oder auch kalt servieren.

Pastete

Will man aus den oben genannten
Zutaten eine Pastete herstellen,
braucht man nur eine Form in Grofie
eines Suppentellers. Der Teig wird

geteilt, diinn ausgerollt und in den
Suppenteller gelegt, sodass der Rand
etwas iibersteht. Die Fiillung wird in
den Teller gegeben und oben glatt
gestrichen. Jetzt wird der Pasteten-
rand mit Wasser befeuchtet, der De-
ckel aufgelegt und mit drei Fingern
zu einem Wellenrand zusammen ge-
driickt. Mit dem restlichen Teig kann
man Ornamente formen und die Pas-
tete dekorieren. Zum Schluss noch in
der Mitte einen Kamin formen,
damit beim Backen der Dampf ent-
weichen kann. Bei 200 °C fiir 30 bis
40 Minuten backen, je nach Dicke
der Pastete.

Tipp:

Verriihrt man in der Fiillung ein oder
zwel Eier, stockt diese besser und
lasst sich leichter schneiden.

Versteckte Sische

In den Rezepten 15 (Von pasteden)
und 19 (Diz ist eine guot spise von
eime lahs) finden sich zwei recht dhn-
liche Rezepte. In beiden werden

Fischstiicke, mit Krdutern und Gewdlir-
zen versehen, in einen Teig eingewi-
ckelt und gebacken. Neben dem Lachs
in der Uberschrift sind auch noch
Hecht, Forelle und Brasse genannt,
andere Fische sind aber ebenso geeig-
net. An Kréutern sind in beiden Re-
zepten Petersilie und Salbei, an Ge-
wiirzen Pfeffer, Ingwer, Zimt und Sa-
fran bzw. nur Pfeffer, Anis und Wein
vorgesehen. Selbstverstidndlich darf
Salz nicht fehlen, denn das Rezept 19
endet mit den Worten ,,und versaltzez
niht*.

Als Teig ist der oben erwihnte
»~derbe“ Teig genannt. Allerdings ist
auch der Rezepttext sprachlich gese-
hen recht derb, wenn man bei der Zer-
teilung des Fisches aufgefordert wird,
whau sie zu cleinen stiicken®. Zur Um-
setzung dieser Rezepte habe ich fol-
gende (legitime) Verdnderungen vor-
genommen:

Zuerst das Wiirzen der Fischstii-
cke — Die Gewiirze werden in einer
Schale gemischt und mit Wein ver-
rithrt, dann habe ich die klein ge-
schnittenen Kréuter zugefiigt und die
Fischstiicke in dieser Marinade ziehen
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lassen. AnschlieBend ldsst man den
Fisch abtropfen, um ihn in den Teig
einzuschlagen.

Die zweite Veridnderung trifft den
Teig. Da er im Rezept nicht genauer
genannt ist, habe ich den sehr diinnen
Filoteig genommen. Diinn sollte der
Teig ja sein, und dieser besteht nur
aus Mehl, Wasser und Salz und war
im Mittelalter schon bekannt.

Sischrofieen

Zutaten:

¢ 400 g Fischfilet ohne Haut,
z.B. Lachs

e 1 P. Filoteig, 10 Blatt

e 100 g Butter

¢ | Bund Petersilie

e 1 Stiel Salbei

e 15 TL Pfeffer

e 1 TL Zimt

e 5 TL Ingwer

e 15 TL Salz

100 ml Weilwein (oder mehr)

Zubereitung:

Den Fisch waschen, trocken tupfen
und quer in zehn schmale Streifen
schneiden. Gewiirze mit dem Wein
mischen und die klein geschnittenen
Kréauter zugeben. Den Fisch eine
halbe Stunde in dieser Mischung ma-
rinieren. Den Filoteig auspacken und
die geschmolzene Butter bereitstellen.
Je ein Streifen Fisch abtropfen lassen,
auf den Teig legen und einrollen.
Dabei den Teig ordentlich mit der ge-
schmolzen Butter einpinseln. Die
Enden der Rollen nach unten knicken,
die Rollen auf ein Backblech legen
und nochmals mit Butter einstreichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
ca. 20 Minuten backen. Etwas abkiih-
len lassen, halbieren und zusammen
mit einer wiirzigen Tunke auf einer
Platte servieren.

Lachjs im Ceigmantel

Zutaten:
¢ 400 g Fischfilet ohne Haut,
z.B. Lachs
* 1 Pastetenteig (Rezept siche oben)
¢ Mehl zum Ausrollen

Zum Nachmachen

¢ 2 Stiele Petersilie
o Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Den Fisch waschen, trocken tupfen
und quer in Stiicke schneiden. Den
Teig auf einer bemehlten Fliche diinn
ausrollen, die Fischstiicke daraufle-
gen, salzen und pfeffern und mit

WMandelmileh

Fir die Mandelmilch werden
fein gestoBene oder gemahlene
Mandeln in einer Fliissigkeit —
sei es Briihe, Wasser, Wein, ein
Gemisch dieser Zutaten oder
manchmal sogar Milch — aufge-
16st, aufgeschlagen und dann
durch ein Tuch oder ein feines
Sieb gepresst. Man erhilt eine
schone milchige Fliissigkeit
(diinne Mandelmilch), die viel-
faltig verwendet werden kann.
Will man eine Speise eindicken,
nimmt man zusitzlich das ge-
presste  Mandelpiiree  hinzu
(dicke Mandelmilch).

Heute konnen wir im Lebens-
mittelhandel ohne Probleme be-
reits geschilte und gemahlene
Mandeln einkaufen. Fiir den bes-
seren Geschmack sollte man es
aber wie im Mittelalter machen
und nur ungeschilte Mandeln
nehmen.

Mandeln schélt man wie folgt:
Die Mandeln werden mit heilem
Wasser iiberbriiht. Man ldsst sie
einige Zeit darin liegen, dann
kann man sie zwischen Daumen
und zwei Fingern leicht aus ihrer
Schale herausdriicken. Trocknen
lassen. Die Weiterverarbeitung
erfolgt dann entweder im Morser
oder in einer Kiichenmaschine.

Will man gekaufte Mandel-
milch benutzen, ist diese zu
diinn, das heiBt, sie hat einen zu
niedrigen Mandelanteil. Im Bio-
laden bekommt man allerdings
auch fertiges Mandelmus, mit
dem man die Mandelmilch ent-
sprechend eindicken kann. &
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einem Petersilienblatt belegen. Den
Fisch in den Teig einschlagen, die
Riénder fest andriicken und mit etwas
Wasser bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C ca. 20 Minuten
backen. Etwas abkiihlen lassen, hal-
bieren und zusammen mit einer wiir-
zigen Tunke servieren.

Sorefle im Eeigmantel

Natiirlich kann auch ein ganzer Fisch
im Teigmantel zubereitet werden. Das
ist bei einem groflen Fest besonders
reizvoll, aber auch kleinere Fische
eignen sich fiir diese Zubereitung.
Will man es sich einfach machen,
kann man fertigen Blitterteig verwen-
den. Dieser lisst auch dekorative Ver-
zierungen zu, die beim Auftragen die
Giiste erstaunen lassen.

Zutaten:

e 1 Forelle pro Person
e 1 P. Blitterteig
etwas Mehl

* einige Kriuter
Pfeffer, Salz

1 Eigelb

2 EL Milch

Zubereitung:

Die Forellen griindlich waschen, tro-
cken tupfen und innen und auflen wiir-
zen. In das Innere der Forelle einige
Kréuter der Saison legen. Den kalten
Blitterteig auf einer bemehlten Flache
etwas ausrollen. Die Forelle daraufle-
gen und mit dem Teig iiberlappen.
Rénder in Form schneiden, mit etwas
Wasser befeuchten und gut zu-
sammendriicken. Aus dem restlichen
Blitterteig konnen weitere Verzierun-
gen ausgeschnitten werden. Das FEi-
gelb mit der Milch aufschlagen, den
Teig damit bestreichen, die Verzie-
rungen aufsetzen, andriicken und wie-
der mit der Mischung bestreichen. In
der Mitte ein kleines Loch (Kamin)
machen, damit der Dampf abziehen
kann. Auf ein Blech legen und bei
200 °C je nach GroBe der Forelle 20—
30 Minuten backen. Zum Servieren
auf eine Platte legen. Den ,,Deckel*
ringsherum einschneiden, abheben
und neben die Forelle legen. Den
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Kopf der Forelle abtrennen, das obere
Filet vorsichtig abheben und in den
Deckel stiirzen. Die Griten entneh-
men. Jetzt hat man je ein Filet in einer
Teigschale, kann jedes Filet in Schei-
ben schneiden und zusammen mit der
Teighiille mit der Hand essen.

Daucen zum §isclj

Einfache ,,Saucen* sind fliissige But-
ter oder ein S&duerungsmittel wie
Essig, Verjus, Zitronen- oder Pomer-
anzensaft. Zusitzlich kann der Fisch
gesalzen, gepfeffert oder mit Ingwer-
pulver bestreut werden. Auch ein
Uberpudern mit Zucker war in der
friithen Neuzeit nicht uniiblich. Kro-
nung der einfachen Tunken ist jedoch
eine Mischung aus

Zum Nachmachen

Seigen-Senf-Sauce
nach) Peter Lutz

Zutaten:
e Feigenmarmelade
¢ Senf nach Wunsch
e Langer Pfeffer
oder eine andere Pfeffersorte
e Salz

Zubereitung:

Je einen Essloffel Senf mit der Fei-
genmarmelade verriihren, ordentlich
mit zerstoBenem langen Pfeffer wiir-
zen und mit Salz abschmecken. Die
Sauce sollte die Geschmacksrichtun-
gen SiiB3, Sauer und Scharf ausgewo-
gen reprédsentieren. Auch andere Mar-
meladen wie Stachelbeere oder Sauer-
kirsch eignen sich zu diesem Rezept.

Rarfunkel Riichen-ABC

Crbsenbriifje
fiir die Sastenkiice

Bei vielen mittelalterlichen Fischge-
richten ist die Rede von erbesbrii in
den unterschiedlichsten Schreibwei-
sen. In manchen Ubertragungen wird
diese Erbsenbriihe als dicke Erbsen-
suppe angenommen, so, wie wir eben
heute eine Erbsensuppe kennen. Die-
ser Meinung konnte ich mich schon
in meinem zweiten Buch nicht an-
schlieBen, hatte aber noch keinen
Beleg gefunden. Meiner Meinung
nach handelt es sich bei besagter er-
besbrii um eine klare Abkochung von
getrockneten Erbsen, ohne diese noch
fiir die Briihe durchzupassieren. Eine
Gemiisebriihe eben, in der auch noch
andere Gemiise ausgekocht sein
konnten und natiirlich auch

Rosenwasser und
Pomeranzensaft,
die, laut ,,Liber de
Coquina*, lber
gegrillten  Fisch
gegossen werden
soll.  Klassische
Saucen zum Fisch
sind aber ,,Griine
Sauce*, Camelina-
Sauce oder eine
Senfsauce. Von
jeder dieser Sau-
cen gibt es sogar
beim gleichen
Kochbuchautor je-
weils mehrere Va-
riationen.

Wer schnell
eine leckere und
historische Senf-
sauce herstellen
will, ohne erst
viele Gewiirze ab-
zumessen und
dann miihsam im
Morser zu zerklei-
nern, kann es sich
auch einfacher
machen. Das fol-
gende Rezept geht
blitzschnell und
schmeckt nicht zur
zu Fisch, sondern
auch zu Fleisch.

gesalzen, gewlirzt und mit
Safran geférbt. Da fiir viele
Fischgerichte ,,erbesbrii*
gefordert ist, habe ich wei-
ter recherchiert und bin in-
direkt fiindig geworden. Ich
habe zwar immer noch kein
Rezept fiir die erbesbrii ge-
funden, aber in einem Re-
zept der ,,Kiichenmeisterei‘
fiir ein anderes Erbsenge-
richt werden Erbsen ge-
kocht und dann abgeseiht,
mit dem ausdriicklichen
Hinweis, dass man diese
Briihe fiir Suppen aufheben
soll. In einem weiteren Re-
zept derselben Kochschrift
werden abgekochte und ab-
geseihte getrocknete Riiben
zur Verbesserung einer er-
beif3 bruhe vorgeschlagen.
Dass diese Erbsenbriihe
auch zur Herrenspeise ge-
hort, belegt der Zusatz, die
Briihe mit Zucker zu iiber-
streuen.

Crbsenbriife
Grundrezept

Zutaten:
* Erbsen, getrocknet
* Wurzelgemiise




Rarfumkel Riichen-ABC

Zum Nachmachen

Seite 69

o Pfeffer
e Ingwer
e Muskatbliite
e Safran, falls
man farben mochte
e Salz
e Butter

Zubereitung:

Die Erbsen zusammen mit
dem Wurzelgemiise und den
Gewiirzen ohne Salz kalt
aufsetzen und zum Kochen
bringen. Sacht so lange ko-
chen lassen, bis die Erbsen
weich werden. Die Briihe
durch ein Tuch oder ein Sieb
seihen, salzen, Butter unter-
rithren und abschmecken.
Gegebenenfalls mit Safran
gelb féarben.

Jakobsmusclieln

Die Jakobsmuschel gehort zu
den Kammmuscheln und ist
wohl die am meisten abgebil-
dete Muschel. Entsprechende
Rezepte gibt es, speziell fiir
diese Muschelart, nur weni-
ge. Beim ,Menagier de
Paris* findet sich eines mit
der Uberschrift ,hanons*,
was ein Begriff aus Nantes

Saison fiir die
frischen Mu-
scheln ist Okt-
ober bis April,

wie es auch
Scappi in seiner
»Opera* be-

schreibt. Heute
konnen wir Ja-
kobsmuscheln,
ob mit oder
ohne  Schale,
tiefgefroren

kaufen und
haben sie so
immer &duferst
frisch zu Verfii-

gung.
Neben der

,,Groflen Ja-

kobsmuschel*

sind im Handel
auch manchmal
die etwas Kklei-
neren Kamm-
muscheln  er-
héltlich. Diese
haben zwar we-
niger Inhalt und
die Zubereitung
macht mehr
Miihe, aber sie
sind preisgiin-
stiger und nicht
minder aroma-

Fotos (2): Peter Lutz

fiir das franzosische pétoncle,
eben ,,Jakobsmuschel®, ist.

Gleich zu Beginn des Rezeptes
erwihnt der ,,Menagier de Paris®,
dass man schon beim Einkaufen der
Muscheln darauf achten muss, dass
sie sich bei Beriihrung ziigig schlie-
Ben. Ansonsten sind sie nicht mehr
frisch und man sollte sie auf keinen
Fall erwerben.

Anders als bei anderen Muscheln
wird die Jakobsmuschel vor dem Zu-
bereiten gedffnet, weil fiir den Ver-
zehr nur der eigentliche Muskel,
auch ,Nuss“ genannt, und der
Rogen, ,,Corail*“ genannt, geeignet
sind. Der Rest kann aber zum Aus-
kochen fiir einen Fond verwendet
werden.

Zum Servieren und auch Dekorie-
ren eignet sich die tiefe Schalensei-
te natlirlich sehr gut. AuBlerdem ist

sie Symbol der Jakobspilger, die sie
mit sich fiihren, um damit auch
Wasser aus einem Brunnen oder
Bach zu schopfen.

Wie kommt man nun an das Inne-
re der Muschel? Eigentlich ganz
einfach: Die Muschel mit dem
»Scharnier” nach unten senkrecht
auf den Tisch stellen. Mit einem
schmalen, langen Messer direkt den
Muskel von der flachen Muschelsei-
te her abschneiden. Muschel auf-
klappen. Das weille Muskelfleisch
(Nuss) und den orangefarbenen
Rogen (Corail) vorsichtig heraus-
schneiden, abspiilen und trocken
tupfen.

Den Rest wegwerfen oder fiir
einen Fond verwenden. Die Mu-
schelschalen zum Servieren griind-
lich sdubern.

tisch.

Jakobsmuschieln nach)
Wenagicr 0¢ Paris

Zutaten:

e 3 Jakobsmuscheln (pro Person)

e 1-2 Zwiebeln

* einige griine Sprossen oder
frische Kréuter

* etwas WeiBlwein

Ol zum Anbraten

» Pfeffer

e Ingwer; fein zerstoflen

* Salz

Zubereitung:

Das Muschelfleisch aus den Schalen
nehmen, versdubern, griindlich wa-
schen und sorgfiltig abtrocknen. Die
tiefen Schalenseiten ebenfalls griind-
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lich sdubern. Die Zwiebel schilen, in
Ringe schneiden, im Ol leicht anbra-
ten, mit Wein aufgieen, weich diin-
sten lassen und herausnehmen. Das
Muschelfleisch im Ol von beiden Sei-
ten an- und gut durchbraten. Von den
Zwiebeln etwas in je eine Muschel-
schale geben und je eine gebratene
Muschel darauf legen. Mit den ge-

wiinschten Gewiirzen bestreuen, sal-
zen und mit griinen Sprossen deko-
riert servieren.

Tipp:

Als griine Sprossen habe ich die vom
~Menagier de Paris*“ vorgeschlagenen
jungen Blidttchen vom Sauerampfer
verwendet. Das sieht farblich gut aus.

Rarfunkel Riichen-ABC

Rammmuscejeln
in VButter gebraten

Zutaten:
* 1 kg Kammmuscheln
¢ Butter zum Anbraten

Zubereitung:

Kammmuscheln waschen, o0Offnen,
ausputzen, Schalensplitter abspiilen
und trocken tupfen. Butter in einem
Topf briaunen und die Muscheln nur
kurz anbraten. Warm in den gesiduber-
ten Schalen servieren.

Star Gazy Pie

Eine ganz besondere Fischpastete wird
heute noch im kleinen Ort Mousehole
an der Siidkiiste Cornwalls hergestellt.
Das Rezept soll auf eine Legende aus
dem 16.Jahrhundert zuriickgehen: Im
Dezember war die See so stiirmisch,
dass die Fischer sich nicht trauten hin-
auszufahren. Als die Vorrite an Fisch,
die Hauptnahrungsquelle, langsam zur

Fotos (3): Peter Lutz
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Neige gingen, fuhr der Fischer Tom
Bowcock am 23.Dezember in die
stiirmische See hinaus und kam mit
einem riesigen Fang zuriick, der das
ganze Dorf Mousehole erndhren konn-
te. Man buk eine riesige Pastete, bei
der die Fische zum Beweis aus dem
Deckel schauten. Diesen 23. Dezem-
ber feiert man heute noch mit einem
wtar Gazy Pie®.

Zum Nachmachen

schen. Die kalte Butter in Stiicke
schneiden und unter das Mehl kneten.
Das Ei hinzugeben und mit etwas
Wasser einen geschmeidigen, nicht
klebrigen Teig kneten. Den Teig min-
destens eine halbe Stunde kiihl ruhen
lassen. Fiir die Fiillung die Sardinen
gut waschen, die Képfe und Schwin-
ze abschneiden und mit dem Daumen
die Innereien herausschieben. Noch-
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ren, einen Schlitz in den Deckel
schneiden und die Sardinen so in die
Pastete schieben, als wiirden sie neu-
gierig aus dieser hinausschauen. Mit
dem restlichen Teig kann die Pastete
noch dekoriert werden. Im vorgeheiz-
ten Backofen bei 200 °C ca. 30 Minu-
ten backen. In der Form auftragen.
Bei Tisch den Deckel abheben und
den Fisch verteilen.

Zutaten fiir den Teig:
e 250 g Mehl

1 TL Salz

125 g Butter

1 Ei

etwas Wasser

Zutaten fiir Fiillung:
e 1kg Sardinen

e 2 Zwiebeln

e Salz

o Pfeffer

e 3 EL Semmelbrosel
¢ Ei zum Bestreichen

Zubereitung:
Fiir den Pastetenteig das Mehl in eine
Schiissel sieben und mit dem Salz mi-

mals kalt abspiilen und trocken tup-
fen. Einige Sardinen fiir die Dekora-
tion des Deckels autheben.

Die Zwiebeln schilen und in Ringe
schneiden. Zwei Drittel des Teiges auf
einer bemehlten Flidche ausrollen und
eine Pastetenform oder eine Schale
damit auskleiden. Es soll ein Rand
iiberstehen. Die Semmelbrosel auf
dem Pastetenboden verteilen. Sie sol-
len die austretende Fliissigkeit in der
Pastete binden. Die Fischstiicke und
die Zwiebelringe in die Pastete fiillen
und kriftig mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Vom restlichen Teig einen De-
ckel ausrollen, auf die Pastete legen
und an den Rindern gut andriicken.
Die restlichen Sardinen quer halbie-

Tipp:

Wer keine Sardinen mag, aber auf den
Gag mit den Fischkopfen nicht ver-
zichten will, kann die Pastete unter
dem Deckel mit jedem anderen Fisch
fiillen und nur wenige Sardinenkopfe
aus dem Teig schauen lassen.

Chunfischwiivste
im Scfjafsdarm

Im ,,Liber de Coquina* steht unter 9,
23 (S.124) folgendes Rezept:

., Von Fischwiirsten: um Fischwiir-
ste zu machen, lege man die Fische in
heifies Wasser zum Kochen, so da sie
gut entgrdtet werden konnen. Nachher
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nimmt man aromatische Krduter
und Gewiirze, zerstofle sie
griindlich mit dem Fischfilet;
und man legt sie auf ein lochri-
ges Leinentuch und presse sie
krdftig aus. Und man gebe sie
mit kochendem Ol in eine Brat-
pfanne und forme sie ldanglich,
rund oder rechteckig, wie du
willst.“ (Ubersetzung: Robert
Maier)

Da der unbekannte Schreiber
nichts iiber die zu verwendenden
Fische aussagt, habe ich einen
Bonito, das ist ein kleiner Thun-
fisch, genommen. Dieser hat
auch den Vorteil, dass er keine
Griten hat. Da auch die duflere

Form der ,,Wiirste“ dem Koch
tiberlassen ist, habe ich die Fischmas-
se in einen Schafsdarm gepresst (auch
wenn dieser, streng genommen, in der
Fastenzeit nicht auf den Speiseplan
gehoren diirfte). Da keine Aussage
iiber ein Bindemittel fiir die Wurst-
masse angegeben ist, ldsst man den
Thunfisch roh, weil sich die Masse in
ihrer Hiille dann besser bindet und
beim Anschneiden nicht zerbroselt.

Zutaten:

Thunfischfilet, frisch
Krauter nach Wahl
Gewiirze nach Wahl
(Pfeffer, Salz, Meersalz,
Zitronenabrieb)
Schafsdarm

Zwiebel

Knoblauch

etwas Olivenol

Zubereitung:

Fisch, Zwiebel und Knoblauch fein
hacken, mit Krautern, Gewiirzen und
Olivenol gut vermischen. Mit einem
Trichter in den vorher gewdsserten
Schafsdarm fiillen. Mit dem restlichen
Ol in einer Bratpfanne bei mittlerer
Hitze braun anbraten. Mit Meersalz
bestreut servieren. Dazu passen in
Essig und Ol marinierte Zwiebeln.

Fotos (3): Peter Lutz
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Mistembec -
frittierte Cropfen

Mistembec ist in Gericht, das vermut-
lich aus dem Orient zu uns gekommen
ist und in Bayern und Osterreich auch
heute noch zubereitet wird, allerdings
unter anderem Namen, ndmlich
»Strauben®. Ein diinner Teig wird aus
einem Trichter in siedendes Fett trop-
fen gelassen, ausgebacken und noch

Zum Nachmachen

unten an der Seite ein Loch hat, und
lass es in heifles Ol oder Schweine-
schmalz fliefen...“ (Ubersetzung: Ro-
bert Mayer).

Der Name Mistembec ist leider nicht
geklirt. Das Wort taucht so in keinerlei
Quelle auf. Man vermutet einerseits
eine Verballhornung als mise en bec,
was soviel wie ,,Schnabelspeise be-
deutet, andererseits konnte es auch aus
dem Arabischen kommen. Geheimnis-
voll klingt der Name auf jeden Fall.
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Finger das Loch zuhalten. Den Teig
langsam in das heifle Fett tropfen
lassen und goldgelb ausbacken.
Herausnehmen, abtropfen lassen
und mit Sirup (Rezept siehe unten)
iibergiefBen.

Variation:
Bereitet man den Straubenteig mit
Wein statt mit Milch zu, wird der
ausgebackene Teig hérter und damit
knuspriger.

warm in Sirup getrdnkt. Zu finden ist
das Rezept zum einen im ersten Teil
des ,,Liber de Coquina*, auch ,,Trac-
tatus* genannt, aus der Zeit um 1300
und auch im ,Baghdad Cookery
Book™ von 1226. Hier wird das Ge-
richt ,,Barad* genannt, was soviel wie
,,Hagel* bedeutet.

, Mistembec bereitet man folgen-
dermaflen zu: nimm aufgegangen
Weizenteig, so viel du willst, und ein
bisschen in lauwarmem Wasser gelos-
tes Stdarkemehl; damit verriihre den
oben erwdhnten Teig, so dass er wie
eine dicke Eiersuppe wird, und lass
ihn durch eine Schiissel laufen, die

Mistembec

Zutaten:

* 300 g Mehl

e 4 [ Milch

e 3 Eier

e etwas Salz

e 50 g Butter, fliissig

o Ol oder Fett zum Ausbacken

Zubereitung:

Die Zutaten zu einem fliissigen Teig
glatt rithren. Das Fett zum Ausba-
cken erhitzen. Eine Teigportion in
den Trichter fiillen, dabei mit einem

Sirup

Zutaten:

e Zucker oder Honig

e Wasser im Verhéltnis 1:1

e Rosenwasser, falls erwiinscht

Zubereitung:

Zucker mit dem Wasser in einem
Topf verrithren und zum Kochen
bringen. Gut 10 Minuten leicht ko-
chen und dann abkiihlen lassen.

%
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Fiona Bondzio
Highlander-Kochbuch

112 Seiten, Hardcover, 21 x 20 cm,
ISBN 978-3-938922-94-1,19,90 €

www.zauberfeder.de

Tatjana Junker
Lagerkiiche
Mittelalterlich Kochen
auf offenem Feuer

116 Seiten, Hardcover,
ISBN 978-3-96481-000-7,
21x20cm,1990€
www.zauberfeder.de
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Ingeborg Scholz

Kelten-Kochbuch

136 Seiten, Hardcover, 21 x 20 cm,
ISBN 978-3-96481-005-2, 19,90 €
www.zauberfeder.de

Alle @itel gibt's auchj
Bei uns im Sfjop unter
www.Rarfunke(-sfop.o¢
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Ein Zeitreise-Krimi (nicht nur) fiir junge Leser

von Lea Stiihlmeyer

Die Mission. Es ist vier Uhr in der Friih. In Madam Gaskells kleinem unterirdischen Biiro flackert eine trost-
lose Schreibtischlampe. Gaskell sitzt hinter einem Stapel Papiere halb verborgen auf ihrem Drehstuhl. Trotz
ihrer zerstreuten Art ist sie nicht zu unterschéitzen. Hinter ihr steht der Commander. Du hast ihn nur einmal
kurz kennengelernt, da war er sehr freundlich, aber das, was Du iiber ihn gehort hast — zum Beispiel die

Sache mit den Kriegsgefangenen auf Planet 7 — ist eher Ubelkeit erregend.

., Es ist von absoluter Wichtigkeit,
dass Sie die dritte der Marsplatten
wieder auftreiben®, sagt Gaskell
schneidend. Du gdhnst ausgiebig;
sie iibersieht das. ,,Sie sind...” Der
Commander unterbricht sie mit
einem Blick. ,,Sie sind wichtiger als
Ihr liebes Leben, mehr miissen Sie
nicht wissen, Parker.“ ,,Okay*, er-
widerst Du gelangweilt. ,,Und wo
finde ich Ihr Museumsstiick? “ ,, Wir
konnten sie auf einen Haushalt ein-
grenzen. Ein Kloster“, erkldrt der
Commander und ldsst bei der Er-
wdhnung des Zielortes eine Mappe
auf den Tisch knallen. Du nickst mit
nachdenklich zusammengekniffenen
Augen. ,,Von welcher Zeit sprechen
wir?* ,,Dem Mittelalter.“ ,, Das ist
ein bisschen ungenau, wenn ich mir
die Bemerkung erlauben darf, Sir.“
,» Wir schicken Sie in das Jahr
1161, erwidert Gaskell. , Gleich
folgt ein kurzes Briefing. Sie gehen
rein, holen die Platte und ver-
schwinden wieder.*

,»Das klingt eher nach einem Bo-
tengang als einem Agentenjob*,
murrst Du. ,, Wie gesagt, diese Platte
ist bei Weitem mehr wert als Sie, Par-
ker. Sie diirfen es als Ehre empfinden,
sie wieder zu uns zuriickzubringen.*
Der Commander klingt alles andere
als feierlich. Eher bedrohlich. ,, Wieso
werde ich das Gefiihl nicht los, dass
Sie mir etwas verschweigen? Wenn
dieses Ding tatsdichlich so kostbar ist,
wie konnte es dann iiberhaupt gestoh-
len werden? Gab es denn keine Be-
wachung? “ Madam Gaskell wirft Dir
einen Blick zu, der Stahl hditte schnei-
den konnen. ,,Waren Sie schon ein-
mal im Mittelalter?* ,,Nur zu Trai-
ningszwecken, sagst Du. ,, Aber das
miisste alles in der Akte stehen.*
,,Nun gut, Parker. Kommen wir also
zum Briefing.” Gaskell ordnet ihre
Unterlagen und dffnet etwas zerstreut
erst die falsche Akte, bevor sie die
iiber Kloster findet. ,,Wir haben
Grund zu der Annahme, dass sich die
Platte in den Kiichenrdumen befinden

wird, da sie konstant erhitzt werden
muss.“ ,,OK. Botengang und Kii-
chendienst.” Der Commander rdius-
pert sich. Die silbrige Prothese, die
aus seinem Hemdsdrmel lugt, hat sich
zu einer Faust geballt. Du ldchelst
ihn kalt an.

Einbeitsbrei? Feblongeige

., Zundichst einmal wird es Ihnen von
Nutzen sein zu wissen, was gekocht
wurde, Parker, da Sie, bis Sie die
Platte gefunden haben, auf gar kei-
nen Fall auffallen diirfen. Sie kennen
die Direktive.* ,, Das diirfte nicht all-
zu schwierig sein*, sagst Du. ,,So
viel ist an der Kulinarik der Zeit doch
nicht dran. ,, Wenn Sie sich da mal
nicht tauschen*, erwidert der Com-
mander. ,,Wie meinen Sie das?*
., Natiirlich war das Nahrungsange-
bot vornehmlich auf heimischen
Anbau beschrdnkt,* iibernimmt Gas-
kell, ,,aber Stdidte mit Mdirkten, gera-



Rarfunkel Riichen-ABE

de solche, die an Fliissen lagen, hat-
ten eine weitaus abwechslungsreiche-
re Auswahl. Sie miissen bedenken,
wer zu dieser Zeit alles unterwegs
war: Kreuzritter brachten Gewiirze
und Samen aus fernen Léndern mit,
Soldaten verschifften Weine aus
iiberfallenen Regionen. Von dieser
Beute fiel auf den Reisewegen immer
etwas ab.” , Das ist interessant*,
murmelst Du. ,,Gar nicht erst zu re-
den von den fahrenden Hdndlern.
Die gab es schon bei der Errichtung
von Stonehenge. Das Mittelalter wird
ja in so mancher Hinsicht unter-
schtzt, nicht wahr, Commander?
wInder Tat.” ,, Natiirlich hing der Ab-
wechslungsreichtum auch stark vom
Jjeweiligen Einkommen und Landbe-
sitz ab. Wer sich einen Nutzgarten
leisten konnte, war von Natur aus bes-
ser aufgestellt.” Madam Gaskell bldit-
tert. ,, Und damit wéiren wir dann bei
der Wahrnehmung.* ,, Wie meinen?

Reine
Jegterf-Besellsehaft

,,Nun ja, Essen wurde selbstverstdind-
lich nicht in gleicher Weise wahrge-
nommen wie heute“, versetzt Gaskell.
,, Benutzen Sie doch Ihren Kopf, Par-
ker. Denken Sie an die Unmengen
von Nahrungsmitteln, die heutzutage
weggeschmissen werden. Das hditte
man sich damals nicht erlauben kon-
nen. Nun, logisch betrachtet kann
man es sich auch heute nicht erlau-
ben, denn Menschen hungern nach
wie vor. Nur, wen interessiert Planet
7, wenn man sein Gewissen gemein-
sam mit dem Nachrichtensender
wechseln kann?“ Der Commander
rauspert sich. Du hebst beide Brauen.
., Generell wurde Nahrung mit einem
Gefiihl der Dankbarkeit verkniipft “,
fihrt Gaskell unbeirrt fort. ,,Man
muss bedenken, wie schnell es zu
einer Hungersnot kommen konnte. Zu
viel Regen konnte zum Verfaulen der
Ernte fiihren, zu wenig Regen zu ver-
dorrten Feldern. Und die Ernte war

natiirlich ebenfalls nicht vor Schéidlin-
gen gefeit.“ , Selbst wenn genug auf
den Tisch kam, um zu iiberleben,
konnte die Knappheit einer bestimm-
ten Lebensmittelsorte natiirlich zu
Mangelerscheinungen fiihren®, fiigt
der Commander hinzu.

Dorousplanen

Madam Gaskell bldittert erneut. ,,Ge-
rade im Winter war das ein Problem.
Sorgfiltige Planung sicherte das
Uberleben. Sie fihrt mit ihrem pe-
nibel manikiirten Zeigefinger an
einer Liste entlang. ,, Unter anderem
wurden Fleisch und Fisch gepokelt,
gerduchert und getrocknet. Gemiise
und Obst wurden mit Salz, Zucker,
Essig beziehungsweise Alkohol kon-
serviert. Teils wurde dies auch durch
Einkochen erreicht. Pflanzliche Nah-
rungsmittel wie Krduter, Beeren
oder Samen wurden ebenfalls ge-
trocknet. Zwieback ... oh ja, wurde
zumeist fiir Reisen hergestellt, galt
insgesamt aber als duferst gesundes
Nahrungsmittel.“ ,Wenn ich das
richtig verstehe“, hakst Du nach,
,,geht es hier doch um ein Kloster.
Warum geben Sie mir keine spezifi-
schen Informationen? “ ,,Nun, gera-
de in Klostern war planvolles Han-
deln sehr alltiglich.” Gaskell blickt
Dich iiber ihre Brille hinweg an.
,,Bedenken Sie, dass Kloster im
Grunde Firmengesellschaften waren.
Nicht nur waren sie Landbesitzer,
die sich durch ihre Pachten selbst
versorgen konnten und dariiber hin-
aus Uberschiisse von allseits aner-
kannter Qualitit verkauften — sie
waren auch fiir den Anbau wichtiger
Ressourcen verantwortlich.*

St Galler Klosterplon

,Und was fiir Ressourcen waren
das?“, fragst Du. ,,Unter anderem
heilkrdftige Krauter*, antwortet der
Commander. ,,Sie brauchen gar nicht
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die Augen zu verdrehen, Parker. Un-
sere medizinische Abteilung bearbeitet
unter anderem historische Rezepte. In
vielen volkstiimlichen Heilkrdutern
wurden bereits Inhaltsstoffe nachge-
wiesen, die tatscchlich eine heilende
Wirkung besitzen.” ,,Ganz recht®,
sagt Gaskell. ,,Und Kloster waren
mithin die Forschungszentren ihrer
Zeit. Herrscher wie Karl der Grofse
hatten das erkannt und ihnen hinsicht-
lich dieser Funktion auch eine gewisse
Verantwortung iibertragen.” ,,Wie
darf ich das verstehen? “ Der Com-
mander knipst das Licht aus. An der
Wand zu unserer Rechten erhebt sich
das dreidimensionale Bild einer Karte
aus zusammengendhten Pergament-
teilen. ,,Der St. Galler Klosterplan.*
Hier wurde unter anderem auch ein
Vorbild fiir den Klostergarten ge-
schaffen.* In Dunkelheit gehiillt klingt
Gaskells Stimme irgendwie unheim-
lich. ,,Der Grundgedanke dabei ist
wieder die Versorgung“, sagt der
Commander. ,,Karl der Grofie ver-
stand es, eine enge Verbindung zwi-
schen Kirche und Konigreich zu
schmieden. Die Kloster wurden mit
dem Anbau einer gewissen Menge an
Giitern beauftragt. Wir reden hier von
Krautern, dariiber hinaus aber auch
von Wein, Obst, Vieh- und Bienen-
zucht und so weiter. Natiirlich konnten
sie durch den Verkauf daraus auch
einen Nutzen schlagen.* ,, Eine Hand
wischt die andere.” ,,In der Tat, Par-
ker®, erwidert Gaskell. , Festgelegt
war all das im ,Capitulare de villis°,
einer hoheitlichen Anordnung Karls
des Groflen.“ Fiir einen Moment
meinst Du von draufsen ein seltsames
Brummen zu vernehmen. Dann knipst
der Commander das Licht wieder an.
Die Karte verschwindet.

Mbeitsteilung

,, Wenn es sich beim Kloster um eine
Art Firma handelt, wie sieht es denn
dann mit der Verteilung der Arbeit
aus?“, fragst Du. ,,Gab es feste
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Koche?“ ,,Oh nein*“, entgegnet Gas-
kell trocken. ,, Diese Dienste wechsel-
ten durchaus. Technisch gesehen hdt-
ten Sie heute Abt und morgen Putz-
kraft sein konnen.* Du presst nach-
denklich die Lippen aufeinander.
» Wie komme ich an den Kiichen-
dienst? “ ,,Im Bestfall gar nicht“, er-
widert Gaskell. ,,Rein, raus, Parker.
Es ist immerhin kein Urlaub.* ,,Wie
soll ich das verstehen? ““ ,, Dort hinten
liegt eine Gans. Die werden Sie in die
Kiiche bringen. Das sollte Ihnen
genug Zeit verschaffen, sich nach der
Platte umzusehen*, erkldirt der Com-
mander. ,,Sie erhalten die Kleidung
eines Pdchters.” Du blickst hiniiber
zum Zeitreiseraum, wo Deine Ausstat-
tung bereit liegt. Du erhebst Dich,
und Gaskell und der Commander fiih-
ren Dich in den stickigen Raum unter
der flackernden Neonlampe. , Sie
werden ein Zeitreisemodell der A-
Klasse nehmen*, sagt der Comman-
der, wobei er eines der enganliegen-
den Armbdnder aus dem Glasschrank
nimmt. ,,Die A-Klasse ist mit der
kiinstlichen Intelligenz des Hauptcom-
puters verbunden und kann Ihnen

Zeitreisegerdt um Dein Handgelenk.
Als Du noch einmal zuriickblickst,
siehst Du Gaskell durch die Glas-
scheibe. Der Commander ist nicht zu
sehen. Du driickst den Knopf fiir die
Abreise. Dann gibt es einen lauten
Knall. Fiir einen Moment glaubst Du,
Gaskell wiirde wanken. Und dann ...

Besehlossens
Gemeinschoft

Du landest hinter einem Baum,
einem knubbeligen Ding, iiber den
sich eine borkige Kruste zieht. Die
Luft ist frisch, siifs und wiirzig. Sie
grabt sich in deine Lungen wie die
Wurzeln eines Beikrauts. Der Boden
unter Dir ist weich. Vigel zwit-
schern. Weiter entfernt dchzen und
unterhalten sich Menschen iiber ein
stetiges Hammern hinweg. Du héiltst
die Gans fest umklammert. ,,Was,
um Himmels Willen, tust Du denn
da?*“ Du blinzelst. Uber Dir steht
eine Nonne. Sie blickt tadelnd auf
dich herab. ,,Du bist bestimmt nicht
zum Schlafen hierhergeschickt wor-

somit not- den.“ ,,N-
falls auch nein,
unterwegs $ildegords ernentelse Schwester,
Fragen ich...” Du
beaitwor— 200 g Dinkelmehl, 100 g Butter, 1 EL rappelst
ten. Sie Zimt, 50 g Zucker, 1 TL Muskat gut Dich auf.
aktivieren vermischen und kneten. Pldtzchen for- Deine Ka-
sie  per men. Backofen auf 200 °C vorheizen puze fillt
Anspra- und 10 min. abbacken. Diese Kekse Dir  ins
wurden im Mittelalter als medizinische .
che. Der Speise betrachtet. Es wurde dazu gera- Gesicht
Name der ten, nicht mehr als drei bis fiinf Kekse und  Du
Intelligenz am Tag davon zu essen, da der Ge- streifst sie
ist Alice.” wiirzanteil so hoch ist. & entnervt
., Trotz beiseite.
seiner wIch  soll

Vielseitigkeit ist dieses Modell nicht
sonderlich leistungsstark“, fiigt Gas-
kell hinzu. ,,Sie haben nur diese eine
Hin- und Riickreise.* ,,In Ordnung.*
,, Viel Gliick, Parker.*

Du legst Dir methodisch die Klei-
dung an: Beinkleid, Tunika, Giirtel,
Gugel, Stiefel, schnallst dann das

diese Gans in die Kiiche bringen.*
Du hdiltst den ramponierten Vogel in
die Luft. ,, Du kannst sie mir geben*,
sagt die Nonne. ,,Ich bin sowieso
gerade auf dem Weg dorthin.”
,, Vielleicht sollte ich das besser
selbst erledigen.” Die Nonne mus-
tert Dich einen Moment nachdenk-
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lich, dann lenkt sie ein. ,,Na gut. Ich
werde Dich begleiten®, erkldrt sie.
,, Wer bist Du eigentlich? Ich kenne
Dein Gesicht nicht.“ ,,Ich bin der,
dh, der Neffe von... von...“ ,,Von
Fritz?“, hilft sie Dir auf die Spriin-
ge. ,,Und er schickt Dich mit einer
seiner Gdanse?*“ ,,Genau.“ ,,Und
woher kommst Du?*“ , Naja, hier
aus Bingen.“ ,Aus der Stadt?*
Langsam kommst Du Dir vor wie
bei einem Verhor. ,,Ja, ich suche
nach Arbeit.“ ,,Was hast Du denn
gelernt? “ Alte Geschichte. Latein.
Griechisch.  Chinesisch.  Sechs
Kampfsportarten. Das Fahren eines
Raumfrachters mit und ohne Auto-
matik. Zeitreisen fiir fortgeschrittene
Anfianger. Und Klarinette. ,,Ich
kann kochen*“, sagst Du. ,,Oh, sehr
schon. Bei wem?*“ Du mdochtest
sagen ,,Bei Karl dem Grofien”.
Warum diese Briefings einen blof3
auf den ndchsten Geschichtstest,
aber nie auf die praktischen Alltags-
situationen vorbereiten. .. ,, In einem
Wirtshaus bei uns in der Néihe “, er-
kldrst Du. ,,Ich sag Dir was, Du
kannst heute bei uns ein wenig mit-
helfen, und wenn Du Dich gut
machst und sich die Gelegenheit
bietet, empfehlen wir Dich weiter.*
Die Nonne zwinkert Dir zu. ,, Ich bin
iibrigens  Schwester  Angela.“
wPark...dhm... Patrick“, erwiderst
Du. Ihr Hdndedruck ist iiberra-
schend stark. ,,Schoner Name.
Guter Patron*, sagt sie. ,,Dort drii-
ben ist die Kiiche. Du kannst schon
mal vorgehen. Ich bin gleich wieder
da.” Sie schreitet davon und auf
eine vermummte Gestalt auf der an-
deren Seite der Gartenanlagen zu.
Scheint der hiesige Wachhund zu
sein, denkst Du Dir. Du stakst durch
ein Gemiisebeet zur Kiichentiir, aber
bleibst im Schatten der Hauswand
stehen, um nach deinem Armband zu
tasten. Verstohlen steckst Du Dir
einen Knopf ins Ohr. ,Alice?*
,,Geben Sie mir Anweisungen, Agent
Parker“, scheppert eine Stimme in
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Deinem Ohr. ,, Warum sind die hier
so neugierig? “, fliisterst Du. ,, Die
Gemeinschaftsstrukturen des Mittel-
alters sind von Bekanntschaft ge-
prdgt. Das Unbekannte wird als Ge-
fahr erlebt”, rattert Alice. , Was
heifit das?“ ,,Sie bewegen sich in
Kreisen, in denen die Bewohner
eines Kontextes sich kannten und
einander auf Basis dieser Bekannt-
schaft vertrauten. Eindringlinge in
diese festen Strukturen wurden oft
mit Argwohn behandelt, insbesonde-
re, wenn niemand fiir sie biirgen
konnte.* ,,Ich dachte, Kloster miis-
sen jeden aufnehmen.“ ,,Das Ver-
hdltnis zwischen Gdsten und Gast-
wirten begriindet sich auf anderen
Parametern.*

Du hebst eine Braue und gehst
wieder offline. Seltsam. Wo Schwes-
ter Angela wohl bleibt? Du zuckst
mit den Schultern. Rein, raus, hat
Gaskell gesagt. Du brauchst ja
gliicklicherweise niemanden, der
Dir hier Arbeit verschafft.

Die Pintte

In der Kiiche begriif3t Dich der Duft
frischer Krduter. Auf einem langen
Holztisch liegt Gemiise bereit. Ein
freundliches Feuer prasselt in der
Kochstelle, dariiber hdngt ein bau-
chiger Kessel. Die Schwestern be-
griifien Dich etwas iiberrascht, aber
Deine Bekanntschaft mit Schwester
Angela taut sie etwas auf. Sie geben
Dir ein Messer in die Hand und las-
sen Dich Gemiise schnippeln. Ihr
unterhaltet Euch. Du spinnst eine
Geschichte iiber Deinen Wunsch,
Koch zu werden, zusammen. Immer
wieder streifst Du die Kochstelle mit
Deinen Blicken. Wihrend Du das
klein geschnittene Gemiise in den
Kessel gibst, untersuchst Du die
Steine um die Feuerstelle, aber alles
sieht normal aus. Vielleicht hat sich
Gaskell geirrt und die Platte ist gar
nicht hier? Du wirst zur Ordnung

gerufen. Ihr arbeitet immerhin nach
einem Zeitplan. Schnell kehrst Du zu
Deinem Gemiise zuriick. Die Gans
wird gerupft, ausgenommen, zerteilt.
Du siehst bei den routinierten Hand-
griffen zu und denkst an das abge-
packte Fleisch im Supermarkt. Noch
zweimal schleichst Du zur Feuer-
stelle. Die Platte kannst Du nicht
finden, aber an einer Stelle sieht es
so aus, als wdre ein Stein, nicht gro-
Jper als Deine Hand, aus dem Boden
gehoben worden. Als Du die Stele
untersuchst, verbrennst Du Dich.

Der KRrdutergarten

., Zeig mal her*, verlangt Schwester
Theresa. ,,Wie ist das denn passiert?
Mach mal den Armel hoch.” Du
schiebst das Zeitreisearmband acht-
sam mit deinem Armel nach oben.
Ich war in Gedanken.* Schwester
Angela ist inzwischen ebenfalls ein-
getroffen. , Stocherst Du hdufig in
Feuern herum, wenn Du denkst?“,
fragt sie. Du wusstest nicht, dass
Nonnen sarkastisch sein diirfen. Es
nervt Dich etwas, vielleicht, weil Du
die Mission in den Sand gesetzt hast.
., Es war keine Absicht*, grummelst
Du. ,,Haben wir noch Ringelblume
im Haus? “, fragt Schwester Theresa
iiber deinen Kopf hinweg, und bittet
Antwort
darum, neue zu schneiden. Sie

nach der verneinende

macht Dir einen schnellen Verband,
was, wie Du mehrfach betonst, wirk-
lich nicht notig ist. Theresa schdrft
Dir ein, dass man Verletzungen
immer sofort behandeln muss.
,,Oder besser noch vermeiden“, fiigt
Angela hinzu. Dann gehen die
Schwestern zum Essen.

Du machst Dich auf den Riick-
weg, quer durch den Garten. Seltsa-
merweise schmerzt Deine Hand
wirklich weniger, seit der Krduter-
verband die Wunde bedeckt. Die aus
der Forschungsabteilung werden
ganz aus dem Hduschen sein, wenn
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Du ihnen das zeigst. Zeitreisen wer-
den den Quacksalbern néimlich nur
dufSerst selten genehmigt.

Du bist immer noch besorgt, weil
Du die Platte nicht finden konntest.
Ist Dir jemand zuvorgekommen?
Wer? Warum war die Platte iiber-
haupt dort versteckt? Wolfiir ist sie
denn niitze? Nur eines weifit Du,
ndmlich dass Du Gaskell und dem
Commander besser nicht ohne sie
unter die Augen treten solltest.

Um Dich etwas zu beruhigen,
steckst Du Dir wieder den Knopf ins
Ohr, der Dich mit Alice verbindet,
wdhrend Du durch die Gartenanla-
ge streifst. ,, Alice, was genau weif3t
Du iiber klosterliche Heilmetho-
den?* ,,Das Kloster fungierte hier
héiufig als Forschungssttte, aller-
dings wurde neben dem Wissen aus
von Generation zu Generation
weitergereichten Biichern auch auf
den Instinkt gesetzt.” ,,Hm. Interes-
sant.“ Wieder betrachtest Du Deine
verbundene Hand. , Und gibt’s
dafiir auch Beispiele? ,, Der Ein-
satz von Brombeerstacheln bei Pa-
rodontose ldisst sich in Ihre Zielzeit
einordnet, Agent Parker.“ ,Mit
Brombeerstacheln? “, fragst Du ent-
setzt. ,,Das Zahnfleisch wurde bei
einer etwaigen Vereiterung aufge-
stochen und der Eiter abgelassen.*
., Und sowas wird hier von ... den
Schwestern gemacht?“ ,, Korrekt.*
., Und sonst so?““ ,, Zur Bekdmpfung
von Winterdepressionen buk Hilde-
gard von Bingen sogenannte Ner-
venkekse. Es handelte sich dabei um
ein medizinisches Lebensmittel, das
unter anderem aus Dinkelmehl,
Muskat, Zimt und Gewiirznelken be-
stand.” , Medizinisches Lebens-
mittel? “ |, Bereits Hippokrates ver-
trat die Ansicht, dass Nahrungsauf-
nahme selbst medizinische Wirkung
zeigen kann*, scheppert Alice.
,Laut dieser Theorie kann eine Ver-
dnderung der Didt zu einer Verbes-
serung des Zustands eines Patienten
und teils sogar zur Heilung fiihren.“
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, Und warum sind diese Kekse Me-
dizin?*“ ,,Da der Gewiirzanteil in
ihnen recht hoch ist, hat dieser
auch einen realen Einfluss auf den
Metabolismus. Die Kekse konnen
daher eine heilende Wirkung ent-
falten.” ,,Wieder was gelernt*,
murmelst Du. Du schreitest gera-
de an dem Baum vorbei, an dem
Du gelandet bist, und lisst Dich
unter ihm nieder. , Sonst irgend-
welche iiberraschenden Erkennt-
nisse?“ , Bereits seit der Antike
wurden sogenannte Latwerge her-
gestellt”, erklirt Alice bereitwil-
lig. ,,Auch Leckmittel oder Electu-
arium genannt, war dies ein zdh-
Sliissiges Arzneimittel, das aus
verschiedenen  Krdutern —und
Honig bestand. Der Honig fun-
gierte hier als Konservierungsmit-
tel.“ , Also Hustensaft?*“ , Leck-
mittel wurden gegen unterschied-
lichste Krankheiten eingesetzt,
unter anderem dem Nasenbosz.*
,Dem was?* ,,Dem Schnupfen.*
Du schaltest Alice erstmal wieder
aus. Immerhin musst Du auch
Strom sparen. Inzwischen bist Du
Dir ziemlich sicher, dass die Platte
sich nicht mehr im Kloster befindet.
Und wenn jemand sie gestohlen hat,
dann wahrscheinlich jemand, der
von ihrem Wert weif3. Jemand aus
Deiner Zeit. Ein krimineller Zeitrei-
sender. Na, grofiartig.

Die Burghiihe

Schwester Angela hat Dir eine
Stelle als
Deine Bemerkung, Du wiirst ,,kein

Stalljunge besorgt.

Junge*, hat ihr nur ein miides Ld-
cheln entlockt. Aber im Grunde
bist Du froh, denn Du brauchst
den Job. Es wdre etwas ganz an-
deres, wenn Du verniinftige Vor-
gesetzte hdttest. So, wie die Lage
Jjetzt aussieht, kannst Du daheim
als Hausmeister weitermachen,
wenn Du die Mission vergeigst.

Auf der Burg gehen die Dinge
etwas anders zu als im Kloster.
Zwar ist dies ebenfalls, wie Alice
Dich belehrt, eine geschlossene Ge-
meinschaft — mit Mauern und so
weiter —, aber den Burgherrn hast
Du hier noch nicht Kartoffeln schd-
len sehen. Das Kiichenmddchen
Elsa ist ganz vernarrt in Dich. Na-
tiirlich weifst Du, dass man mit Per-
sonen aus der Vergangenheit eigent-
lich keine freundschaftlichen Bezie-
hungen, geschweige denn solche
einer, nun ja, intimeren Natur kniip-
fen sollte, aber Du findest sie siif3
und sie verschafft Dir einen Vor-
wand, héufiger in der Kiiche aufzu-
tauchen. Machst Du Dir grofe Hoff-
nungen, die Platte hier zu finden?
Vielleicht hdttest Du es nicht getan,
wenn Du nicht vor einiger Zeit diese
Gestalt hier in der Ndhe hdittest her-
umlungern sehen. Du konntest
schworen, dass Du sie schon einmal
gesehen hast. Und zwar im Kloster-
garten, als Du mit Schwester Angela
gesprochen hast. Komischerweise
konnte sich aber niemand an diese
Gestalt erinnern, weder die Schwes-
ter noch jemand hier auf der Burg.
Du kannst nur hoffen, dass Du nicht
beginnst, unter Verfolgungswahn zu
leiden.

In der Kiiehe

Elsa ist wirklich ein sehr hiibsches
Mddchen. Sie hat ein herzformiges
Gesicht, dessen Wangen immer
leicht gerotet sind, was ihr eine le-
bensfrohe und rege Ausstrahlung
verleiht. Rege ist sie und muss es
auch sein, denn wo in der Klosterkii-
che eine frohliche, aber konzentrier-
te Atmosphdre herrschte, ist in der
Burgkiiche immer der Teufel los.
Ein kleiner Steinherd steht in der
Mitte, iiber dem an einem mit Zdih-
nen besetzen Rost ein Kessel hingt.
Rund herum an den Winden sind
Arbeitsplatten angebracht. Getrock-
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nete Krduter héingen in Biischeln
von Haken, das Geschirr ist ordent-
lich in einem Regal verstaut, und in
Jeder Ecke steht ein bauchiges Fass.
Wiihrend alles schldft, ist das sicher
sehr malerisch, aber sobald der
erste Sonnenstrahl und damit Leben
in die Kiiche kommt, fiillt sich der
Raum mit dem Rauch des Feuers
und den verschiedenen Diiften der
Mabhlzeiten, die an diesem Tag ver-
speist werden sollen. Kochloffel lan-
den nicht nur im Topf, sondern im
Zweifel auch auf dem ungliicklichen
Kopf des Kiichenjungen; Messer
werden geschwungen; bald fliegen
die Federn eines Huhns, bald fiillt
sich der Raum mit dem Dunst von
heifsem Fett. Befehle werden geru-
fen, ,,Gib mir dies“, , Reich mir
das*, ,,Doch nicht Pfeffer, Du Tol-
pel!* Geschirr klappert und man
stolpert iiber Wannen mit Abwasch-

wasser.
Dns Essen

... hat Dich eher enttduscht. Neuer-
dings ist Griitze der Hauptbestand-
teil Deines Speiseplans. Diese be-
steht aus in Wasser gekochten Kor-
nern und ist geschmacklich etwas
einseitig. Gliicklicherweise bist Du
nicht auf den Kopf gefallen. Schnell
hast Du bemerkt, dass gerade bei
den Kiichenangestellten der Speise-
plan gern mal etwas aufgebessert
wird, und Elsa ist bereit, auch fiir
Dich ein Auge zuzudriicken. Ein wei-
terer Grund, der Kiiche regelmdfige
Besuche abzustatten. Das Essen der
Burgherren hattest Du Dir aller-
dings auch etwas anders vorgestellt.
In Deinem Hinterkopf waren Bilder
grofler Gelage herumgespukt. Du
musstest an die Maflosigkeit Neros
oder Caligulas denken, aber tatscich-
lich sieht die Realitdit etwas anders
aus. Sicher haben die Burgleute
einen interessanteren Speiseplan als
Du oder Elsa — es werden Kise,
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Fleisch, Fisch, Obst,
Honig, Gewiirze und Marmeladen

Gemiise,

aufgetischt —, trotzdem gibt es wirk-
lich raffinierte Speisen nur zu beson-
deren Anldssen. Ansonsten erwischt
man sogar einen Lord oder eine
Lady auch mal mit einem Kdsebrot.

Weéihrend Du versuchst, auf Dei-
nem Feldbett frierend in den Schlaf
zu finden, ldsst Du Alice weiter do-
zieren: ,,Burgherren hatten eine re-
prdsentative Funktion, die sich in
Kleidung und Bildung ebenso wie
Mabhlzeiten ausdriickte.” Du er-
tappst Dich bei dem Gedanken, dass
Du den Typen oben auf den Zinnen
Jetzt nicht gerade fiir sonderlich cha-
rismatisch hdltst. Oh Mann. Du
fangst an Dich zu akklimatisieren.
Die Ansichten Deines Umfelds zu
iibernehmen. Voller Selbstmitleid
wirfst Du einen Blick auf den Mann,
der neben Dir schlift und dessen
Bart bei jedem Schnarcher Zittert.
Du siehst eine Spinne behdnde iiber
das Stroh krabbeln und schnippst sie
fort. Du mochtest es schrecklich fin-
den. Dein Bett vermissen. Und trotz-
dem hast Du das erste Mal in sieb-
zehn Jahren keinen Tinnitus.

Die FpeiseFammer

... wird mit den Ertrégen der Pach-
ten gefiillt. Korn, Gemiise und Obst
lagern hier, vor allem Eingemach-
tes; von der Decke hdngen Schin-
ken. Ein siif3-salziger Geruch liegt
in der Luft. Als Du etwas Zwieback
stiehlst, triffst Du auf eine madige
Fleischeinlage. Du mochtest stand-
haft sein, aber es fehlt nicht viel
und Du wiirdest wiirgen. Wie kann
es eigentlich sein, dass Du die
Kreuzigung von Sklaven fiir Abtei-
lung C beobachtet hast und vollig
cool geblieben bist (naja, fast),
aber sich dir der Magen umdreht,
wenn Du diese bleichen, schleimi-
gen, sich windenden Kreaturen auf
den Hof spuckst?

eder die THlatte

Nach getaner Arbeit schlenderst Du
in die Kiiche. Du zwinkerst Elsa zu
und rutschst auf einem zu Boden ge-
fallenen Kohlblatt aus. Sie lacht. Du
reibst Dir fluchend das Kreuz. ,,Ja
Jja, sehr witzig.* ,, Hier, als Entschd-
digung “, ldchelt sie und driickt Dir
einen Apfel in die Hand. ,Was
machst Du hier?* ,,Jemanden besu-
chen. Ihre Wangen roten sich
etwas. Sie trocknet sich die Hdinde
an der Schiirze ab und fangt an,
Brot zu schneiden. Du beifit in den
Apfel und néiherst Dich der Feuer-
stelle. ,,Der Herd muss Dich ja
wirklich mdchtig faszinieren®, be-
merkt Elsa spottisch. ,,Das ist nicht
das erste Mal, dass Du ihn an-
schmachtest.” Du schnaubst. ,, Mir
ist nur kalt.” ,,Du bist so ein Mdd-
chen.“ Emport grummelst Du vor
Dich hin. ,,Ich hab gehort, es soll
ein Spielmann auf die Burg kom-
men,* fdhrt Elsa fort, wihrend sie
die Brotscheiben auf ein Brett sta-
pelt, , vielleicht konnen wir uns hin-
ausstehlen und ihn uns mal anse-
hen.” | Sehr gern*, sagst Du, ob-
wohl eine Alarmglocke in Deinem
Kopf zu klingeln beginnt. ,,Wann
soll er denn kommen?*“ , Sicher
noch bevor der Monat endet*, li-
chelt Elsa. Da wirst Du wohl schon
iiber alle Berge sein. Und trotzdem
erzdhlst Du ihr, dass Ihr natiirlich
gehen werdet, im Zweifel wirst Du
sie hinausschmuggeln, Ihr werdet
einen Heidenspaf} haben.

Du willst Dir noch einmal den
Herd ansehen, aber der dicke Koch
verstellt Dir den Weg. Du wirst hin-
Nachdenklich
schlenderst Du nach draufien. Du

ausgescheucht.

lehnst Dich an einen Wagen voll
Heu und steckst Dir unauffdllig den
Knopfins Ohr. ,,Alice, gib mir alle
Informationen, die Du iiber die drei
Marsplatten hast.“ , Fiir den Zu-
griff auf diese Daten sind Sie nicht
autorisiert, Agent Parker.” , Natiir-
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lich nicht*, murmelst Du resigniert.
Gerade schaltest Du Alice wieder
ab, da bemerkst Du im Augenwin-
kel einen dunklen Schatten. Du
fahrst herum und siehst gerade
noch, wie eine breitschultrige, ver-
mummte Gestalt die Strafie hin-
untereilt. Ohne lange nachzudenken,
stiirzt Du ihr nach. Natiirlich zieht
Euer Verhalten die Blicke der Um-
stehenden auf sich. Dein Stallmeis-
ter ruft Dir etwas hinterher, wahr-
scheinlich eine Ermahnung; Du
stofit einen Hiihnerkdfig um, aus
dem gackernder Protest erschallt,
und rempelst einen Bauern mit
einem prallgefiillten Sack Korn an,
dessen Last sich iiber den mit Stroh
und Dung iibersdten Boden ergief3t.
Er beschimpft Dich wiist, aber Du
duckst Dich unter seiner Faust hin-
durch und flitzt dem Umhangzipfel
nach, der gerade um die Ecke
wischt. Du biegst in die Gasse ein —
aber die Gestalt ist verschwunden.
Dann erschallt Fufigetrappel hinter
Dir. Du wendest Dich um, gerade
noch rechtzeitig, um das wutent-
brannte Gesicht des Bauern zu
sehen.

SHjousapothePs

,, Was machst Du blofs fiir Sachen?”,
scheltet Elsa, wihrend sie Deine
blutige Lippe reinigt. Sie taucht
ihren Lappen in einen Sud von Jo-
hanniskraut und betupft Deine
Wunde damit. Du murmelst etwas
Unverstdndliches. ,, Was ist denn in
Dich gefahren? So unbesonnen
kenne ich Dich gar nicht.” ,Ich
dachte, ich hdtte jemanden gese-
hen*, knurrst Duvage. Der Lappen
bleibt fiir einen Moment in der Luft
héiingen. Ein Schatten huscht iiber
Elsas Gesicht. ,,Wohl ein ...dhm ...
ein Mddchen, das Du sehr gern
hast?“ Ihre Wangen gliihen. Du
kannst sie noch gebrauchen, sagst
Du Dir. Aber wirklich, es geht Dir
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wie Oblonski aus Tolstoys ,,Anna
Karenina“. Du mochtest den unsi-
cheren, verschmdhten Ausdruck von
ihren hiibschen Lippen wischen.
Ein Mann*“, erwiderst Du. *“,,Oh.*
Elsas Stimme ist um einen Zentner
leichter. ,,Und warum bist Du ihm
hinterhergejagt?““ ,Er, dhm...”, Du
schniefst laut und reibst Deine Nase,
um Zeit zu gewinnen, ,er hat mir
etwas gestohlen.“ ,,Nun, dann ist es
natiirlich verstdndlich, dass Du ihn
stellen wolltest*, sagt Elsa. ,,Aber
wirklich, Du solltest mehr Acht
geben, sonst wirst Du am Ende
noch gefeuert. Warum hast Du nicht
,Dieb‘ gerufen? Deine Brauen Zie-
hen sich fragend zusammen.

Als Du die Kiiche wieder verldisst,
weckst Du immer noch stirn-

aufser wenn dies vom Arzt...” ,, Also
wundheilende Wirkung hat es
nicht?“ ,, Ortliche Anwendung auf
der Haut hat eine antiinflammatori-
sche Wirkung und fordert die Wund-
heilung.” ,,Warum hast Du das
nicht gleich gesagt?*, wiirgst Du
Alice ab und schaltest sie aus.
Nachdenklich schlenderst Du die
Gasse hinunter. Die vermummte Ge-

stalt geht Dir nicht aus dem Kopf.
Dns Festmall

Vielleicht lagst Du mit Deinem
Nero-Caligula-Vergleich doch nicht
ganz so daneben. Das ist das Erste,
was Dir in den Kopf kommt, als Du
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der Sinn. Sinn ist aber ein gutes
Stichwort, denn sowohl das Auge
als auch die Nase bekommen nun
immer etwas Neues geboten, wenn
Du in der Kiiche vorbeikommist.
Deine Besuche sind allerdings selte-
ner geworden, seit der Koch Dir
den Kochldffel iiber den Schiidel ge-
zogen hat, als er Dich beim Naschen
von in Honig angemachten Trauben
ertappte. Elsa war weder erfreut
iiber Dein Verhalten noch iiber das
des Kochs. Sie sagt Dir, dass Du
Dich wegen Deiner Beule beschwe-
ren solltest. Du sagst ihr, dass Du
kein Mdidchen bist. Sie lacht.

10 Génge wird es geben. Alice
teilt Dir mit, dass das gegen die 20
Gdnge im Hause des Bremer Erzbi-
schofs wohl eher ein Klacks ist.

runzelnd Alice aus dem
Stand-by-Modus. ,,Alice, wa-
rum sollte man ,Dieb* schrei-
en?“ ,,Um auf einen Dieb-
stahl aufmerksam zu machen,
Agent Parker.“ ,,Und dient
das einem besonderen Zweck?
Kann man das in meine Stand-
»Das
lautstarke Bekunden einer

ortzeit einordnen?

Missetat beziehungsweise das
Abstreiten der personlichen
Schuld war ein wichtiger Be-
standteil des Rechtsverstdnd-
nisses lhrer Zeit, Agent. In
anderen Worten, die Beschaf-
Jfung von Zeugen fiir die eige-

ne Sache war ein essentieller

Gure Griitze

Fiir zwei Portionen brauchst Du: 200 g
geschrotetes Dinkelkorn, 200 ml Was-
ser, Prise Salz, Zimt (fiir gute Laune),
Galgant (fiir einen starken und gesun-
den Korper), Honig (fiir das Immun-
system), geriebenen Apfel oder Apfel-
mus (fiir den Magen). Setze das ge-
schrotete Korn mit dem Wasser iiber
Nacht an. Am ndchsten Morgen fiige
das Salz hinzu und koche die Griitze
auf, bis sie die von Dir gewiinschte
Konsistenz hat. In Schalen fiillen. Nach
Belieben mit Zimt und Galgant wiirzen
und mit Honig siiflen. Den geriebenen
Apfel (oder das Apfelmus) hinzufiigen
und unterheben. Guten Appetit. o)

Ihre Erzdhlungen von in Paste-
ten versteckten lebenden Vogeln
und Spielleuten widert Dich ein
wenig an. Vielleicht ist es der
iibermdpflige Konsum von Griit-
ze, der Dir die Laune verdirbt.
Vielleicht aber auch der Schlaf-
mangel, denn nachts liegst Du
wach und griibelst iiber die Ge-
stalt nach. Zweimal noch dach-
test Du, sie gesehen zu haben,
aber entweder hat der Schurke
gelernt, sich in Luft aufzulosen,
oder du fingst an, Dir Dinge
einzubilden, denn beide Male
war er nach einem Wimpern-
schlag wieder verschwunden.

Verhaltensaspekt in Not- und

Schadensfillen. Haben Sie weitere
Fragen, Agent Parker?“ ,,Ja, wofiir
ist Johanniskraut gut? “ ,, Bei oraler
Einnahme hat es erwiesenermafien
eine starke Wirkung als Antidepres-
sivum und wird experimenteller-
weise an ADHS-Patienten getestet,
um die Wirkung als Beruhigungs-
beziehungsweise Fokussierungsdro-
ge zu erproben. Es wird als medizi-
nisches Kraut eingestuft und sollte
nicht mit anderen Medikamenten ge-
meinsam eingenommen werden,

die Vorbereitungen fiir das Fest-
mahl beobachtest. Ein Schiff aus
Pastete. Nun ja, nicht maf3stabsge-
treu, aber trotzdem reichlich iiber-
trieben, findest Du. Der Wissen-
schaftler in Dir sollte all das mit
Interesse aufsaugen, katalogisieren
und spditer einen sachlichen Bericht
dariiber verfassen. Aber wdihrend
Du deine Griitze loffelst und Elsa
sich mit schmerzenden Armen
schwitzend in der Kiiche plagt, steht
Dir nach Sachlichkeit nicht recht

Der Sjerd

Am Samstagabend bringst Du Elsa
Blumen aus dem Garten. Ihr unter-
haltet Euch eine ganze Weile, bis
das Schlafmittel, das Du in ihren
Krug gemixt hast, wirkt. Ihr hiib-
scher kleiner Kopf liegt etwas blass
auf ihren Armen, die verschwitzten
Strdhnen verdecken ihre Augen, und
Du fiihlst Dich irgendwie schabig.
Aber Du bist Agent der Vereinigten
Planeten. Du hast Deine Griinde
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und Deine Pflichten, sagst Du zu der
eisernen Faust, die sich um Deine
Innereien schlingt.

Vorbei an dem halbfertigen Pas-
tetenschiff, den getrockneten Friich-
ten, Niissen und dem Honig, die als
Fiillung dienen sollen, gehst Du
zum Steinherd. Das Feuer glimmt
noch in seinem Herzen, aber es lo-
dert nicht mehr. Vorsichtig nimmst
Du einen Schiirhaken und stocherst
in der Feuerstelle herum. Unbeson-
nen kriechst Du ein Stiick in den
Herd hinein, um die Steine besser
erkennen zu konnen. Der Rauch kit-
zelt in deinem Hals. Hustend denkst
Du an Hdnsel, Gretel und die bose
Hexe. Ob es das Mdrchen wohl
schon gibt? Mit dem Schiirhaken
stocherst Du mutlos in den glim-
menden Kohlen. Und dann, endlich,
erkennst Du etwas. Tief im Innern
des Herdes scheint ein Stein form-
lich zu gliithen. Etwas ist in ihn ein-
geprdgt. Plotzlich wird Dein Herz
federleicht. Du kriechst weiter in
den Herd und ziehst Dir dabei die
Tunika iiber die Nase. Trotzdem
macht sich der Rauch in deinen
Lungen und ein Wiirgereiz in dei-
nem Rachen breit. Mit zitternden
Hdnden streichst Du iiber die Plat-
te — und schreist fast auf vor
Schmerz, denn sie ist heifs. Schnell
ziehst Du Dir die Kapuze iiber den
Kopf, und mit zusammengebissenen
Zihnen befreist Du die Platte aus
ihrem Versteck. Die Luft, die Dich
auflerhalb des Herds empfingt, ist
kiihl und siif3. Du wiirgst und
keuchst und hustest, deine Beute mit
rufsverschmierten Hinden fest um-
klammernd. Freude steigt in Dir
auf. Es schiittelt Dich beinahe vor
Erleichterung. Du konntest heulen
vor Gliick. Und dann spricht sehr
leise, eine harte, Dir vertraute Stim-
me hinter Dir. , Sehr gut, Agent.
Und nun geben Sie sie mir.”“ Fast
ldsst Du die Platte fallen. Du féhrst
herum. Und dort steht die ver-
mummte Gestalt, gleich neben dem

Gewiirzregal, als hdtte sie noch nie
etwas anderes getan. Ihre Augen
sind eisgrau und kalt. Ein Armel des
Umbhangs wirkt seltsam leer. ,,Com-
mander“, keuchst Du. ,, Was tun Sie
hier? Warum hat man mich ge-
schickt, wenn Sie auch reisen?“
,, Gaskell wurde erschossen”, er-
widert der Commander und nimmt
den Schal von seinem Gesicht. ,, Wir
nahmen an, auch Sie konnten in
Schwierigkeiten sein.” ,, Erschos-
sen?*, keuchst Du. Du denkst an
den Knall, den Du bei Deiner Abrei-
se gehort hast, Gaskells Taumeln.
Dein Magen verkrampft sich. ,,Ja,

«

leider.” Der Commander klingt
nicht sonderlich emotionsgebeutelt.
,Aber Sie sind am Leben und wohl
auf.” Du hustest zur Antwort etwas
Asche hoch. ,,Geben Sie mir die
Platte, Agent, und lassen Sie uns
nach Hause gehen.” ,,Wer hat es
getan?“ , Das konnen wir in unse-
rer Zeit besprechen. Ohne, dass
Du es willst, huscht Dein Blick hinii-
ber zu Elsa. Ihr Mund steht leicht
offen. Ihre rosigen Lippen scheinen
in diesem Moment realer zu sein als
selbst die heifle Platte in Deinen
Armen. Du wendest Deine Aufinerk-
samkeit wieder dem warmen Stein
zu und schiebst den Stoff Deiner Ka-
puze etwas beiseite, um das Symbol
auf ihr zu erkennen. Es ist eine Ru-
neninschrift. Runen sind Alte Ge-
schichte, damit kennst Du Dich aus.
,,Geben Sie mir die Platte, Agent*,
wiederholt der Commander und
streckt ungeduldig die Hand nach
ihr aus. Du schluckst schwer, hast
einen iiblen Geschmack im Mund.
,Sir”, sagst Du langsam. ,,Was
genau sind die Marsplatten? “ Etwas
blitzt in den Augen des Commanders
auf. Er knirscht mit den Zihnen.
. Zum letzten Mal, Parker: die Plat-
te.“ ,Warum war sie iiberhaupt
hier?“ ,, Parker!* Der Commander
spuckt jetzt regelrecht. ,, Langsam
reicht es mir mit Ihnen. Haben Sie
eine Ahnung, wie ich sonst mit Ge-
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horsamsverweigerern umspringe? “
,,Sie toten sie“, erwiderst Du tro-
cken. Vorsichtig schiebst Du Deine
Hand in Deinen Armel. ,,Sie wollen
die Platte gar nicht zuriickbringen,
oder?* , Sie leiden unter Wahrneh-
mungsstorungen, Parker.” ,,Ist Gas-
kell wirklich tot?“ ,, Natiirlich ist sie
das. Wenn ich es IThnen doch sage.
Unsere Feinde...“ Diesmal gibt es
keinen Knall. Aber trotzdem bist Du
verschwunden.

Dns Frest

»Wo warst Du denn nun?* Elsa
sieht zu Dir hoch. Ihre Wangen glii-
hen und ihre Augen glinzen im
Licht der Fackeln. Um Euch herum
wirbeln Paare Arm in Arm zur
Musik der Spielleute. Es riecht nach
verbranntem Fleisch und frischem
Brot. ., Ich musste etwas erledigen”,
sagst Du leise. Du hast drei Wochen
iibersprungen und bist gestern Mit-
tag rufibeschmiert und unkoordi-
niert mitten wiihrend der Festvorbe-
reitungen in die Kiiche gestolpert.
Elsa schiirzt ihre Lippen. ,,Du
brauchst Dir gar nicht erst anzuge-
wohnen, Geheimnisse vor mir zu
haben*, erwidert sie kiihl. ,, Wirk-
lich, im Grunde bist Du kein Um-
gang fiir mich. Du bist ein Rumtrei-
ber. Nicht mal eine feste Anstellung
hast Du mehr.* Du zwinkerst ihr zu.
wIch werd mir eine neue suchen.
,,Aber warum warst Du so dreckig?
Und warum hast Du einen Wacker-
stein mit Dir herumgeschleppt?
Einen Moment lang starrst Du in
wIch
weif3 es nicht“, sagst Du schlieflich.

die knisternden Flammen.

,Noch nicht.” Sie seufzt entnervt.
., Was soll das heifsen? ““ Wiitend ist
sie auch sehr hiibsch, stellst Du fest,
als Du sie verstohlen von der Seite
betrachtest. Das Licht der Flammen
tanzt auf ihrem Gesicht und taucht
es in goldene Farben. ,Das soll
heiflen, sobald ich es weifs, werde
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ich es Dir sagen.* Elsas Blick ist
reichlich skeptisch. ,,Mit anderen
Worten, Du wirst Dir eine schone
Geschichte
denkst an Dein Treffen mit dem

zurechtlegen.”  Du

Commander und es ldauft Dir kalt
den Riicken hinunter. ,,Ich verspre-
che Dir, es ist nichts ... Unehrenhaf-
tes.” Du siehst genau, wie Elsas Au-
genbraue zuckt. ,, Mochtest Du tan-
zen?“, fragst Du matt. Und, viel-
leicht durch gottliche Fiigung, sie
stimmt augenrollend zu. Ihre warme
Seite presst gegen die Deine. Du
warst noch nie so lebendig.

Sendibiiche

Es hat ein wenig gedauert, bis Du
eine neue Anstellung gefunden hast,
aber schliefilich hat sich Dein alter
Stallmeister erbarmt und Dich einem
Mann aus der Stadt vorgestellt, der
Jjemanden braucht, der sich um sein
Pferd kiimmert. Elsa siehst Du jetzt
nur noch am Markttag. Jedes Mal,
wenn Du an sie denkst, zieht sich
alles in Dir zusammen. Du vermisst
sie. Aber momentan hast Du andere
Probleme. Es ist nur eine Frage der
Zeit, bis der Commander Dich wie-
der auftreibt. Und Dein Zeitreise-
armband ist wegen Uberhitzung bei
Deiner Ankunft durchgebrannt. Selbst
wenn Du die passenden Rohstoffe
hdittest, um es zu reparieren, ist es So
weit zerschmolzen, dass Du es nicht
mehr hinbringen wiirdest. Und iiber-
haupt bist Du kein Physiker, sondern
ein Geschichtswissenschaftler mit
Kampfausbildung im falschen Jahr-
hundert. Du fragst Dich, wofiir der
Commander die Platte unbedingt
braucht. Was kann so wichtig sein,
dass man dafiir einen Menschen um-
bringt, seine Karriere aufs Spiel setzt,
Jja sogar die Integritiit unserer Ge-
schichte? Hat er die Platte versteckt,
wo Du sie gefunden hast? Im Mo-
ment ist sie im Herd der Kiiche ver-
borgen, denn immer, wenn sie zu stark

auskiihlt, beginnt sie, Risse zu bilden.
Du hast zwar versucht, die Runen zu
entziffern, aber es ist ein langer Text
und die in den Stein gehauenen Let-
tern sind mit der Zeit ein wenig ver-
blasst. Immerhin bist Du Dir sicher,
die Loki- und die Odinrune erkannt
zu haben. Aber soweit Du weifit,
wurden die Marsplatten, nun ja, auf
dem Mars gefunden — nicht auf der
Erde, wo es nachgewiesenermafien
Runen schreibende Kelten gab.

Die Kiiehe

Jetzt, wo es auf den Herbst zugeht,
wird Dir immer mehr bewusst, wie
anders das Mittelalter wirklich ist.
Es zieht Dich nun hdufig in die
Kiiche, nicht weil Elsa dort ist — ob-
wohl Du nichts dagegen gehabt hdit-
test, mehr Zeit mit ihr zu verbrin-
gen —, sondern weil Du den Herd mit
ganz neuen Augen siehst. War Dir
die Kiiche sonst oft stickig und zu
heif3 vorgekommen, ist sie nun der
Ort, an dem Du Dir die steifen Fin-
ger und Zehen aufwdrmst. Der Herd
liegt hier an die Hinterwand ge-
schmiegt. So bringt er nicht nur Spei-
sen zum Kochen, sondern wdrmt
auch die Wand zum Nebenzimmer
etwas auf. Aufgrund der geringeren
Grafe dieser Kiiche ist es aber leider
auch schwieriger, sich in die Nihe
des Herds zu schmuggeln, ohne
gleich als Hindernis wahrgenommen
zu werden. Insgesamt gefillt Dir die
Stadtkiiche allerdings besser als die
in der Burg. Es ist heller, freund-
licher, und weil Dein neuer Diens-
therr nicht knapp bei Kasse ist und
Ihr nahe dem Markt wohnt, gibt es
neben Eingelegtem und Eingemach-
tem auch einiges an frischen Zutaten.
Auch an Gewiirzen mangelt es hier
nicht. Ihr habt Pfeffer, Galgant, Ing-
wer, Nelken und Zimt und auch viele
Krduter, die fiir einen guten Duft in
der Kiiche sorgen. Elsa wiirde es
hier gefallen. Aufierdem hat der
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Hausherr auch einen kleinen Nutz-
garten vor der Stadt, auf dem er fri-
sches Gemiise und Obst anbauen
ldsst. Letzte Woche bist Du mit dem
Wagen dort hingefahren und hast
einen Berg von Apfeln mitgebracht.
Gangz im Sinne von, wer nicht stielt
ist selbst schuld, hast Du auf der
Fahrt den einen oder anderen Apfel

selbst vernascht.
Gpeiseplan

Die Vielfalt in der Kiiche schldgt
sich zu Deiner Uberraschung auch
in Deinen Mahlzeiten nieder. Du be-
kommst mehr Fleisch, Fisch, Kdse,
Gewiirze und Honig, und wo zuvor
Griitze Dein stindiger Begleiter
war, ist es nun Brot. Du merkst, dass
das auch zu Deiner guten Laune
beitrdgt. Niemals hdttest Du ge-
dacht, dass so etwas vergleichsweise
Kleines doch eine Menge ausma-
chen konnte. Natiirlich hast Du
wdhrend Deines Studiums von Man-
gelerscheinungen und dergleichen
gelesen, aber dabei hattest Du
immer die Folgen im Endstadium
vor Augen gehabt. Klapprige, ske-
lettartige Gestalten mit zittrigen
Gliedern und losen Zihnen, leichen-
blass und geradezu schattenhaft. Dir
war gar nicht bewusst, wie friih
Dein Korper sich bei Dir meldet und
auf welche Weise er es tun wiirde.
Du fingst an, Dich nach Essen zu
sehnen, wenn Du es brauchst, nicht
weil Du ein gdhnendes Loch der
Langeweile stopfen mochtest oder
Du beim Fernsehen nach einer me-
chanischen Tidtigkeit suchst. Die
schlimmen Folgen, die aus den
Lehrbiichern, hast Du inzwischen
allerdings auch auf der Strafle zu
Gesicht bekommen. Bettler. Mdinner,
Frauen, Kinder. Ausgemergelte,
dreckverschmierte Gestalten, wort-
wortlich in Sdcke gekleidet. Auch
leblose Korper mit papierdiinner
Haut, die sich iiber weifse Knochen



Rarfunkel Riichen-ABE

spannte. Du hast in Deiner Tdtigkeit
schon Tote gesehen, sogar selbst
Menschen schwer verletzt. Aber
trotzdem findest Du Dich wiirgend
in einer Nebengasse wieder, denn
Du musst an Planet 7 denken, an
das, was Gaskell gesagt hat, dass
man nur das Fernsehprogramm
wechseln muss, um das Leid sei-
ner Mitmenschen nicht mehr zu
sehen. Du kannst nicht glauben,
dass sie wirklich tot ist. Ob der
Commander...?

Der SHockt

So eine Burg oder auch ein Kloster
sind ja im Grunde ein Kosmos fiir
sich. Man kennt sich, man griift
sich. Vielleicht priigelt man sich.
Wie man auch mit den Menschen
dort zurechtkommen mag — oder
eben nicht —, man hat ein grofies
»Drinnen*, sowohl im iiberdachten
Stall und in den Zimmern als auch
unter freiem Himmel, innerhalb der
festen Mauern. Leute, die von drau-
Jen reinkommen, um etwas zu brin-
gen, etwas anzubieten oder manch-
mal auch, um etwas zu bekommen,
sind allesamt irgendwie Fremde.
Oft Fremde, die man mit Namen
kennt. Noch dfter welche, iiber die
man redet, wenn sie wieder weg
sind. Man ist eben Teil einer Ge-
meinschaft. Und selbst wenn man
nicht mehr zu ihr gehort, wird man
trotzdem noch erkannt, wenn man
sich zufillig trifft — und meistens ist
dabei sogar die Freude grofier, als
wenn man noch dazugehoren
wiirde, denn wie sich herausgestellt
hat, fithrt Trennung zu Melancho-
lie. Aber in der Stadt, nun ja. Da
fiihlt sich alles anders an. Natiirlich
gibt es auch hier ein Drauf3en und
ein Drinnen. Die Stadtmauer sorgt
dafiir. Du kennst Deine Nachbarn,
und sie kennen Dich. In Deiner
Stammkneipe wirst Du mit Namen
begriifst (dank Deiner selbstgewdhl-

ten Identitdt als Patrick nennen sie
Dich hier nur noch ,den Iren*).
Aber sobald man ein paar Strafen
weiter geht, verliert sich das Gefiihl
der Ndhe. Man fallt aus seiner Um-
gebung, seiner Gruppe, seinem
, Tribe“ heraus, und schon fiihlt
man sich ein wenig vogelfrei. Wie
lange es wohl dauert, die Menschen
in einer Stadt so gut zu kennen, wie
Schwester Angela es tut?

,, Wie geht es Dir?“, fragst Du
Elsa, die gerade dabei ist, einen
Beutel Pfeffer zu kaufen. Seit Du
Dich wirklich fiir sie interessierst
und sie nicht nur benutzt, scheint
sie ein wenig abgekiihlt zu sein.
Gut. Vielleicht liegt das auch eher
daran, dass Du Dich vor den Burg-
leuten licherlich gemacht hast und
ihr nicht verraten willst, wo Du die
drei Wochen warst, die Du mit Dei-
nem Zeitreisegerdt iibersprungen
hast. ,,Gut“, sagt sie. ,,Und Dir?“
»Schrecklich®, grinst Du. ,Jede
Nacht hdlt mich die Sehnsucht nach
Dir wach.” Wirklich. Du mochtest
gar nicht sarkastisch klingen. Du
kannst nur nicht flirten. ,, Minne ist
nicht ganz Dein Terrain, oder?“,
spottelt Elsa, nimmt den Pfeffer ent-
gegen und bezahlt ihn. , Ich kann
besser mit Pferden*, murmelst Du
verlegen. Sie ldchelt und verdreht
dabei die Augen. , Eine Frau moch-
te umworben werden, Patrick.“
»Meine Liebe, Du bist doch keine
Hofdame. Und ich bin kein feiner
Pinkel. Wir sind...” Du stockst. Fiir
einen Moment denkst Du, Du hiit-
test eine vermummte Gestalt gese-
hen. Elsa fdangt Deinen Blick auf.
Ihre Wangen gliihen. ,,Wir sind
was?*“ Du fragst Dich, ob es
irgendjemanden in der Geschichte
gibt, dem Du Elsa nehmen wiirdest.
Jemand, der leer ausgehen wiirde,
weil Du seinen Platz einnimmst. Ob
es etwas verdndern wiirde. Und
dann kiisst Du sie. Und ihre Lippen
sind so wahr wie ein Sommertag in
der scharfen, herbstlichen Brise.
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Die Tiotre

Mit etwas Wiirzwein geht das Uber-
setzen gleich viel leichter von der
Hand. Wie Du gelernt hast, ist auch
dieser reine Medizin, und Du bist
sehr dafiir. Es ist sehr spdit. Du hast
Dich in die Kiiche geschlichen, um
Dir die Runen auf der Platte noch
einmal zu Gemiite zu fiihren. Jetzt
liegt sie, immer noch dampfend
heif3, auf der steinernen Fensterbank
und Du stehst gebeugt dariiber,
dankbar fiir die Wirme, die der
Wein in Dir entfacht. Das einzige
Licht, das Du hast, ist eine Kerze,
die Du Dir heute auf dem Markt ge-
kauft hast. Du denkst an Elsa und
ldchelst. Gegen das kalte Licht der
Bildschirme und Lampen, an das Du
aus Deiner Zeit gewdhnt bist, ist das
orangene Flimmern des Feuers selt-
sam fremd und doch vertraut. An
einem Bildschirm bist Du noch nie
eingeschlafen, wenn Du arbeiten
musstest, aber hier ist Dir das Biss-
chen Helligkeit nicht gegen die Mii-
digkeit niitze. Es hat Studien zu dem
Thema gegeben, aber Du hast sie
nie gelesen.

Die Runenschrift ist mit der Zeit
mehr und mehr in den Stein gesun-
ken. Die scharfen Kanten der Lettern
haben sich abgeschliffen. Du brauchst
eine ganze Weile, um einen Sinn in
ihnen zu finden. Als Du endlich einen
zusammenhdingenden Text herausbe-
kommen hast, ist der Karren, der die
Latrinen leert, schon lange voriiber-
gezogen. Es ist ein lateinischer Text.
Ein lateinischer Runentext. Und ob-
wohl Du Latein sprichst wie Deine
Muttersprache, hast Du keine Ah-
nung, was Du mit dem Inhalt der In-
schrift anfangen sollst.

$Moch ein Fest

Du vermisst Alice, die kiinstliche In-
telligenz in Deinem Zeitreisearm-
band, wirklich sehr. Es war so ein-
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fach, sie anzuknipsen, ohne viel
hofliches
Frage zu stellen, und sie nach Er-
halt der Antwort direkt wieder ab-
zuwiirgen und auf Standby zu stel-

Herumgetue Deine

len. Menschen sind da um Einiges
komplizierter. Und leider sind sie
auch nicht an eine Datenbank an-
geschlossen, die iiber eine Milli-
arde Lexikoneintrdige verfiigt. In
anderen Worten, es ist nicht zwin-
gend notwendig, dass sie Dir hel-

fen konnen. Und dann

Zwar warst Du auch kein grofier
Fan von Neros Gelagen, als Du
iiber sie gelesen hast, aber es war
mehr ein Augenrollen als ein kal-
ter Knoten im Magen, mehr ein
miides Ldcheln als eine bittere
Grimasse. Ja, klar, Du warst auch
schon einige Male im alten Rom,
aber normalerweise sind Zeitrei-
sen doch sehr knapp bemessen.
Man dippt hinein in eine Situa-
tion, die doch nie die eigene ist, ist

Rarfunkel Riicjen-ABCE
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,Der Weg wird sich zweimal ga-
beln, zwischen den Sternen, die
Vater und Sohn sind, bevor Dich die
Finsternis verschlingt. Hier kannst
Du nicht verweilen. Aber dort, wo
Dich die Finsternis hinfiihren wird,
wirst Du reines Licht erfahren. Und
wer das Licht fiir das erkennt, was

es wahrhaft ist, und aus ihm

muss man natiirlich auch
abwdgen, ob man mit sei-
nen Fragen nicht auch

SMitvsmwein

Gegenfragen aufwirft.

Im Moment bist Du im
Stall und dabei, das Pferd
Deines Herrn zu striegeln.
Es soll morgen ein kleines
Fest geben, zu dem eine
Reihe von Kaufleuten aus
der Umgebung geladen
sind. Deswegen haben im
Moment alle viel tun. In
der Kiiche wird eifrig ge-
backen und auch stibitzt.
Allerdings, so fdllt Dir auf,
ist hier die Kluft, die zwi-
schen Herren und Dienern
klafft, bei weitem nicht so
grofy — zumindest, was den

Du nimmst 1l Rotwein, 500 g Honig,
3 Stangen Zimt, 3 TL Nelken, 3 Schei-
ben Ingwer. Den Rotwein leicht erhit-
zen, aber nicht zum Kochen bringen.
Honig unterriihren und Gewiirze hin-
zufiigen. 20 Minuten vorsichtig ko-
cheln lassen. In Gldser fiillen und
warm geniefsen. Da der Gewiirzanteil
in diesem Rezept sehr hoch ist, er-
kannte man es im Mittelalter als me-
dizinisch an. So sollte er genossen
werden — also in kleineren Dosen.
Den Rest kann man gemeinsam mit
den Gewiirzen in ein Behdltnis fiillen
und im Kiihlschrank oder einem kiih-
len Ort eine Woche lang lagern. Je
ldnger die Gewiirze ziehen, desto
wirksamer werden sie sogar. &

Speiseplan angeht.

schopft und trinkt, wird immer
Jjung und stark sein.*

Eine ganze Weile hast Du
iiber die seltsamen Worte nach-
gegriibelt, die auf der Platte ste-
hen. Natiirlich ist es eine Weg-
beschreibung, nun ja, der wahr-
scheinlich dritte Teil einer sol-
chen. Man hdilt auf die Sternen-
strafse zwischen Jupiter und Re-
gulus zu und biegt zwei Mal ab
(dankbarerweise steht da nicht,
ob nach links, rechts, oben oder
unten). Bei der Finsternis han-
delt es sich wahrscheinlich um
ein schwarzes Loch. Die For-
schung hat gezeigt, dass der
Eintritt in ein schwarzes Loch
einen Zeitsprung auslosen kann.
Auch in Deinem Zeitreisearm-

band war etwas von der Wis-

Sicherlich gibt es mor-
gen aufwendigere Speisen, da
richtet man sich ganz nach der
Mode, die von den Adeligen vor-
gelebt wird, aber im Allgemeinen
bestehen auch die Mahlzeiten Dei-
nes Herrn aus viel Brot, auf3erdem
Kiise, Fleisch, Fisch und so wei-
ter. Im Zweifel hat er eben etwas
mehr Fleisch als Du. Oder mehr
Honig. Oder hdufiger Zucker.
Aber irgendwie kannst Du es ihm
eher gonnen als dem Burgherrn.
Jedenfalls wird bei den Kaufleu-
ten keine Band aus dem Kuchen
springen... Schon seltsam, was so
ein Aufenthalt in einer anderen
Zeit bei einem auslosen kann.

Publikum in einer Art besseren
Kinos. Aber das hier, der warme
Hals des Tieres neben Dir, der Duft
der Speisen, die Du nun bereits gut
kennst, das Wetter, das Dir sagt,
wie sehr Du heute Nacht frieren
wirst, das ist alles real. Amiisiert
grinst Du, wihrend Du das Pferd
noch einmal tdtschelst. ,, Dariiber
sollte man Biicher schreiben*, fliis-
terst Du ihm zu und bldist ihm in die
Niistern. Es wiehert. , Ich wiirde
Milliondr werden. Wirst schon
sehen.“ Das Pferd sieht Dich
ernst an und Du kraulst es noch
einen Moment. Dann marschierst
Du fort, um den Stall auszumisten.

senschaft, die man aus den Ex-
perimenten mit schwarzen Lochern
destilliert hat. Also wiirde einen das
schwarze Loch in eine andere Zeit
bringen, und dann? Vielleicht ist in
der Ndhe des Austrittspunktes eine
Sonne? Aber was wiirde die einem
bringen? Dein System hat bereits
eine Sonne.

Als Du Elsa endlich, mit grofsem
Brimborium, die Platte zeigst, ein-
gewickelt in Deine alte Kapuze und
immer noch warm, und Du ihr im
Zwielicht die Botschaft vorliest, die
auf ihr steht, scheint sie sich fiir die
Weganleitung iiberhaupt nicht zu
interessieren. ,,Nunja, das ist ein
Gleichnis*“, sagt sie leichthin. ,, Ein
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was?* Elsa streicht eine widerspen-
stige Strahne zuriick unter ihre
Haube. ,, Ein Gleichnis“, wiederholt
sie. ,,Du weifst schon. Wie das vom
verlorenen Sohn?“ ,, Du meinst der
Sohn in dem Text ist der...” ,,Na-
tiirlich nicht. Vater und Sohn.* Sie
wackelt mit den Augenbrauen.
, Gott und Sohn.“ Etwas beginnt
Dir zu ddmmern. ,,Und was soll
Deiner Meinung nach die Aussage
des Textes sein?*“ , Das ist doch
ganz einfach*, sagt Elsa. ,,Die Ga-
belung — Entscheidungen zwischen
Paradies und Teufel. Die Finster-
nis — die Leidenspriifung. Das
Licht — Gott.“ Du reibst verwirrt
Deine Nase. ,,Warum sollte der
Commander das stehlen wollen? “,
murmelst Du. ,,Wer ist das, der
Commander? “ ,,Du erinnerst Dich
an den Mann, den ich verfolgt
habe? Den Dieb? Nun, er wollte
dies hier.” ,,Gehort es Dir denn? “
,Soweit ich weif3, gehort es nieman-
dem. Es ist sehr alt. Ich nehme an,
Jjemand hat es ausgebuddelt und...
in ein Museum gesteckt.” Du we-
delst eloquent mit Deiner freien
Hand. Als Elsa nichts erwidert,
sprichst Du weiter. ,, Uberhaupt,
selbst wenn das, was Du sagst,
stimmt, was soll denn dieser ganze
Teil mit dem Trinken und der Ju-
gend?“ Elsa denkt eine ganze Weile
nach. ,,Es gibt nur einen Kelch hin-
ter dem die Menschen her sind“,
sagt sie langsam. ,,Ist das so? “ Elsa
schiittelt den Kopf. ,, Wirklich,
manchmal kommt es mir vor, als
kdmst Du vom Mond, Patrick.*
Damit liegt sie gar nicht so weit da-
neben. Nur etwa zweihundert Stern-
meilen. ,,Der Kelch, der Jugend
bringt. Der Licht bringt. Der vom
Licht kommt.” Ein ... Kerzenhalt-
erkelch? Obwohl sie Dir einen
strengen Blick zuwirft, zucken Elsas
Mundwinkel. ,, Der heilige Gral, Du
Holzkopf*, sagt sie. Und Du ldsst
fast die Platte fallen. Aber nicht,
weil Dich Elsas Erkenntnis so sehr

aus der Bahn wirft, sondern weil
auf dem sonst menschenleeren
ddmmrigen Marktplatz eine Gestalt
aufgetaucht ist. Eine vermummte
Gestalt mit eisgrauen Augen und
einem etwas zu leeren Armel.
,Ganz recht: der Gral“, sagt der
Commander. ,,Mein Gott, Parker,
Sie sind wirklich falsch aufgehoben
in der Geschichtsabteilung. Man
hditte Sie besser Soldat werden las-
sen sollen. Dann konnte ich Sie nun
wenigstens standrechtlich erschie-
pen.“ Elsa starrt ihn an, dann wirft
sie einen Blick hoch zu Dir. Und
Dir schldgt das Herz bis zum Hals.
Vorsichtig stehst Du auf und stellst
Dich vor sie. Du umklammerst die
Platte so fest, dass Du Angst hast,
Du konntest sie zerbrechen. ,,Was
wollen Sie denn mit diesem Gral?
Ein alter Becher mehr oder weniger
im Museum, das kann einen Krieger
wie Sie doch eigentlich nicht interes-
sieren.” ,,Du weif3t, was der Gral
kann*, erwidert der Commander.
. Ewige Jugend. Der grofie Traum.
Ein schones, kleines Businesskon-
zept.” ,,So ist das also*, erwiderst
Du. ,,Und warum haben Sie die
Platte dann hier versteckt, anstatt
einfach mit ihr zu verschwinden? “
»Das war der Plan*, stofit der
Commander zwischen den Zdhnen
hervor, ,,aber dann ist Gaskell ge-
kommen und hat den Verlust der
Platte gemeldet. Sie hatte mich im
Verdacht, die ganze Zeit, das wusste
ich. Sie hat sogar meine Wohnung
durchsuchen lassen.” Er atmet tief
durch, so als ob er sich stihlen
miisste. ,,Und nun geben Sie mir den
Stein, aufier sie wollen, dass ich Sie
und ihre neue Bekanntschaft mit
einer anderen Form der ewigen Ju-
gend vertraut mache.“ Du blickst
auf den Stein in deinen Armen. Er
hat von der Kiilte, die er nicht ver-
tragt, bereits einen Riss. Und dann
spricht Elsa hinter Dir. ,Es ist in
Ordnung, Patrick... Parker. Gib sie
ihm.“ Du siehst sie ungldubig an.
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Eine fromme Christin wiirde das
doch nicht erlauben. Aber sie ld-
chelt. Und Du mdochtest, dass sie
lebt. So ganz sicher, ob diese ver-
riickte Geschichte stimmt, bist Du
Dir sowieso nicht. Also gehst Du
langsam auf den Commander zu,
kannst seine Augen glitzern sehen.
Dir ist ein wenig schlecht. Du
brauchst einen Plan, hiimmert es in
Deinem Kopf. Einen Plan. ,, Werden
Sie mich mitnehmen?“, fragst Du
und wdihlst Deine Worte sorgfiltig.
» Mein ,,Oh,
stimmt. Das reichte ja nur fiir zwei

Zeitreisegerdit..."

Reisen*, erwidert der Commander
hdmisch. Du reichst ihm die Platte.
,, Wenn es nach mir geht, Parker,
und das tut es heute, konnen Sie hier
versauern. Mogen Sie das Mittelal-
ter?* , Kein Stiick.“ ,,Was fiir ein
Pech fiir Sie.“ Er wendet sich um
und schreitet lachend die dunkle
Gasse hinunter, wihrend Du Dich
zitternd zu Elsa umwendest.

Eine lange Geselirhte

Sie steht nun hinter Dir, mit grofen
Augen, die von zahllosen Fragen
sprechen. ,, Warum wolltest Du, dass
ich ithm die Platte gebe?“, fragst
Du, wdhrend Ihr die Strafse hin-
untergeht. Elsa sieht zu Dir auf und
ldichelt. Sie hat sich bei Dir einge-
hakt, und Du hast da so ein Gefiihl,
dass sie Dich nicht mehr loslassen
wird. ,,Aber Du hast es doch selbst
gesagt“, antwortet sie. ,,Nur derje-
nige, der ihn fiir das erkennt, was er
wahrhaft ist, wird seine Gaben er-
halten.” ,,Ja, aber er hat das Rditsel
doch gelost. Er weif3, dass es der
Gral ist.” ,Wissen und Glauben
sind zwei verschiedene Paar Schu-
he“, meint Elsa. ,,Und nun sag mir:
Welcher ist Dein richtiger Name,
Patrick oder Parker?*“ Du seufzt.
Langsam verschluckt euch die Dun-
kelheit der Nacht. ,,Das ist eine
lange Geschichte...” &
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Ausstechform ,,Wikinger*
Damit gelingt der Wikinger
,zum Vernaschen*!
Spulmaschinenfest,
Edelstahl, rostfrei, 9 cm.
003-142 - 5,00 €

Ausstechform Piratenschiff*
Diese Schiffe werden leider nicht
seetauglich ... aber leeecker!
Edelstahl, spllmaschinenfest,
rostfrei, 10cm.

003-147 - 4,00 €

Ausstechform Pirat”
Kekse fiir Freibeuter? Sicher doch!
Edelstahl, spulmaschinenfest, rostfrei, 12cm.
003-145 - 5,00 €

Ausstechform ,Ritter*
Hast Du keinen? Back’ Dir einen!
Edelstahl, sptilmaschinenfest, rostfrei, 9 cm.
003-148 - 4,00 €

Ausstechform ,,Notenschliissel”
Sinfonie in Keks-Dur?
Edelstahl, sptlmaschinenfest, rostfrei, 10 cm.
003-152 - 4,00 €

www.Rarfunkel-sfop.oe

Ausstechform ,,Wikingerhelm*
Es miissen nicht immer
(Zimt-)Sterne sein...
Edelstahl, spilmaschinenfest,
rostfrei, 7cm.

003-143 - 3,00 €

Back
Wiede"}?.al

Ausstechform ,,Wikingerschiff“
Geback fur Wikingertrdume: ein Schiff wird kommen...
Edelstahl, spilmaschinenfest, rostfrei, 9cm.
003-144 - 4,00€

Ausstechform ,,Hexenhut*
Leckere Kekse nicht nur fir Zauberer und Hexen.
Edelstahl, sptlmaschinenfest, rostfrei, 4 cm.
003-150 - 2,00 €

Ausstechform ,,Zauberbesen”
Fur Hexen, Zauberer und alle, die es
vielleicht mal werden wollen...
Edelstahl , spilmaschinenfest,
rostfrei, 9,5cm.

003-151 - 2,00 €

Auf alle Artikel dieser Seite erhalten unsere Abonnenten Prozente in Héhe ihrer Abopunkte, mindestens jedoch 5%.

Ein Bestellformular finden Sie auf den Seiten 93/94 s
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ABONNEMENT-AUFTRAG

Ja, ich mochte folgende Karfunkel-Ausgaben per Post frei Haus inklusive MwSt. und Versand abonnieren. Zur BegriiBung erhalte ich eine Wunschprimie.
|:| Karfunkel-Mini-Abo: 4 Ausgaben Karfunkel pro Jahr zum Preis von 23,- € (europiisches Ausland 32,- €)

[] Karfunkel & Co-Abo: 4 Ausgaben Karfunkel und den Karfunkel Codex pro Jahr zum Preis von 29,- € (europiisches Ausland 43,- €)

O Karfunkel-Komplett-Abo: 4 Ausgaben Karfunkel und alle vier Sonderhefte (Combat, Codex, Tafeley, Dezember-Special)

pro Jahr zum Preis von 52,- € (européisches Ausland 70,- €)

Das Abo soll mit der Karfunkel Nr. :I beginnen.

Ich kann Karfunkel mit einer Frist von zwei Monaten zum Ende des Bezugszeitraums
wieder kiindigen. Ansonsten verlingert sich das Abo jeweils um ein weiteres Jahr.

Name, Vorname

Geburtsdatum

Firma/Kiinstlername/Handwerk

Strafse, Hausnummer

PLZ, Ort

Telefon Fax

Email

Gewiinschte Zahlungsweise:
O Auf Rechnung
O SEPA-Lastschriftmandat: Gliubiger-Identifikati + DES4ZZZ00000220393

Ich/Wir ermdichtige(n) den Karfunkel-Verlag, Zahlungen von meinem/unserem Konto mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich
weise ich mein (weisen wir unser) Kreditinsitut an, die vom Karfunkel-Verlag auf mein (unser) Konto gezognenen Lastschriften
einzuldsen. Hinweis: Ich kann/Wir kinnen innerhalb von acht Wochen, i 1 mit dem die Erstattung des
belasteten Betrages verlangen. Es gelten dabei die mit meinem (unserem) Kreditinstitut vereinbarten B

Kontoinhaber (Vorname, Name)

Kreditinstitut (Name und BIC)

IBAN

Datum, Ort, Unterschrift



Anzahl Threr BegriiBungsgeschenke: Als BegriiBungsgeschenk hitte ich gerne:
Beim Komplett-Abo diirfen Sie rechts 3 Kreuzchen machen, [] Karfunkel Codex 1: Wikinger [ | Karfunkel Spezial 1: Piraten

beim Karfunkel & Co.-Abo diirfen Sie 2 Kreuzchen machen und [] Karfunkel Codex 2: Kelten (] Karfunkel Spezial 2: Agypten
Iz’i:lnSK:ll;fll)l::illilflz;l\l/llsl?V;ﬁlzg'durfen Sie 1 Krezchen machen. [] Karfunkel Codex 3: Staufer [ ] Karfunkel Spezial 3: Griechenland
P : [] Karfunkel Codex 4: Rémer [_] Karfunkel Spezial 4: Orden & Kloster

D Karfunkel Codex 5: Schottland D Allerley Tafeley 1

D Karfunkel Codex 6: Germanen D Allerley Tafeley 2

D Karfunkel Codex 7: Gotik D Karfunkel Kiiche im Mittelalter 1
ﬁax’ ﬁ,[nfin- % er fag [] Karfunkel Codex 8: Templer || Karfunkel Kiiche im Mittelalter 2
|:| Karfunkel Codex 9: Handwerk |:| Karfunkel Kiiche im Mittelalter 3
. [] Karfunkel Codex 10: Irland [] Karfunkel Kiiche im Mittelalter 4
Aboserv1ce D Karfunkel Codex 11: Heilkunde D Karfunkel Musica 1 incl. CD
Marienhﬁhe 1 D Karfunkel Mittelalter ABC D 1 x 1 der Hexenmedizin

D Karfunkel ABC der Heilkriuter D Karfunkel Kraut & Hexe Nr. __
|:| Kf. ABC des Selbermachens D Karfunkel Combat Nr.
74706 Osterburken D Karfunkel Ausgaben Nr.____und Nr. _____

‘Wenn mein Wunschgeschenk nicht mehr liefer-
bar ist, hiitte ich gerne folgendes Ersatzgeschenk:
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Rezepte wohin das Auge reicht! Jede Ausgabe enthalt jeweils tiber 50 Anleitungen fiir késtliche hi-
storische Gerichte. Erprobt, verkéstigt und fir gut befunden. Jede Ausgabe enthélt eine kurze In-
formation Gber die Quellen der Rezepte, teils als Zusammenfassung vorangestellt, teils bei den je-
weiligen Rezepten erlautert. Band 1 und 2 starten mit dem ,Kochen durch die Jahrhunderte*und
flihren ein in die Kiichen der Kelten, Wikinger, Ritter und Bauern. Beide Bande warten (berdies mit
einem Sonderteil auf zu Rezepten mit Zutaten aus Flissen, Seen und Meeren sowie einer Einflh-
rung in die Verwendung von Gewlrzen. Band 3 bis 6 widmen
sich den ,Rezepten aus den Kiichen historischer Persénlich-
keiten*. Dabei werden die Zeiten und Persénlichkeiten ,von
Otzi bis Kaiser Friedrich Il.“ (Band 3), ,von Caesar bis Wil-
helm1.“ (Band 4), ,von den Pharaonen bis zum Steckriiben-
Winter“ (Band 5) und ,von der Steinzeit bis Claude Monet*
(Band 6) kulinarisch berticksichtigt.

Allerley Tafeley 1: 001-601 - 7,90 €
Allerley Tafeley 2: 002-601 - 7,90 €
Allerley Tafeley 3: 003-601 - 7,90 €
Allerley Tafeley 4: 004-601 - 7,90 €
Allerley Tafeley 5: 005-601 - 7,90 €
Allerley Tafeley 6: 006-601 - 7,90 €
> Paket (Nr. 1-6): 001-342 - 42,00 €

wow. Rarfunkelse

Kiiche im MA 1: Mit Beiheft: Kochen auf Reisen — Rezepte ftir die Lagerkiiche

Herrenspeis und Bauernspeis; Wasser & Brot — Grundnahrungsmittel; Spezerei & Leckerei; Schen-
ken & Gasthéuser; Salz & Gewdlrze; Konservierung & Aufbewahren; Kochstellen & Kochgeréte;
Tischzuchten, Rangordnung, Geschirr und Besteck; u.v.m.
Kiiche im MA 2: Mit Beiheft: Die mittelalterliche Burgktiche — Rezepte fiir Fest und Alltag

Antike Kiichen und ihre Ausstattung; Trinksitten — Trinkspiele; Das Gelage im Frihmittelalter; Gast-
méhler der Gilden; Das Krénungsmahl; Von KérpergréBe und Erndhrung; Der Schnaps: wie der
Geist in die Flasche kommt; Brotbacken in Pfanne und Lehmbackofen; Bierbrauen fiir Jedermann...
Kiiche im MA 3: Mit Beiheft: Naschwerk im MA
Ruben, Stockfisch, Hafergriitze — Arme-Leute-Essen; Von der Traube ins Fass — der Wein; Exoti-
sches auf der héfischen Tafel; Pasteten — eine vergessene Kostlichkeit; Wildbret auf dem mittelalterli-
chen Tisch; Was der Wald sonst noch hergibt: Beeren, Pilze, Samen und Co.; Der Pfeffer: u.v.m.
Kiiche im MA 4: Mit Beiheft: Orientalische Kiiche im MA

Die Kochtopfe der Wikinger; Die Geschichte der Nudel; Grillen wie
im Mittelalter: Das Spanferkel; Winter-/ Weihnachtsgewiirze; Das
zugemuos: Gemdise in der mittelalterlichen Kiiche; Der Reis in der

européischen Kiiche; Suppe: Eine Léffelspeise fir Arm und Reich...

Kiiche im MA 1: 001-600 - 8,90 €
Kiiche im MA 2: 002-600 - 8,90 €
Kiiche im MA 3: 003-600 - 8,90 €
Kiiche im MA 4: 004-600 - 8,90 €
oder als Komplett-Paket (Nr. 1-4):
001-254 - 32,00 €

A. Werner & J. Dummer
Ahhh... Giersch!
Das ungeliebte ,Unkraut” in
einem neuen Licht: Einer
kurzen Darstellung der botani-
schen Merkmale und einer kul-
turhistorischen Betrachtung mit
entsprechender Beriicksichti-
gung der traditionellen Natur-
heilkunde schlieBt sich ein Teil
mit 42 farbig bebilderten Koch-
rezepten an. Dabei spannen
die Autoren den Bogen von der
Steinzeit bis ins Mittelalter und
liber Kuichenklassiker zu exoti-
schen Gerichten; von rustikal-
deftig bis raffiniert-delikat und
einfach nachzukochen. Erganzt
durch Erléuterungen und Litera-
turhinweise.

616-676 - 19,90 €

Renate Lehminger-Mertens
Wildes Backwerk
Angelehnt an die alten Bauern-
kalender, umschlieBt dieses
Praxisbuch einen ganzen Jah-
reskreis — vom Vorfriihling bis
zum folgenden Winter.
Die Backrezepte sind nach den
Erntezeitpunkten der jeweils
verwendeten Wildpflanzen ge-
ordnet, leicht nachvollziehbar
und gut illustriert. Kompakte
Pflanzenportréts mit den wich-
tigsten botanischen Merkmalen,
Standortangaben, Sammel- und
Verarbeitungstipps erleichtern
die Verwendung fiir Ungetibte.
10 phédnomenologische Jahres-
zeiten, 26 Pflanzenportréts,
60 Backrezepte.

616-669 - 24,90 €

Achim Werner
Kochen durch die Epochen
Diese Kostlichkeiten lieBen
schon keltischen Flrsten, romi-
schen Gourmets und mittelal-
terlichen Herrschern das Was-
ser im Munde zusammenlau-
fen: eine Schlemmerreise in die
Vergangenheit in 44 leckeren
Rezepten zum Nachkochen.
Ein késtliches Entree von den
Tafeln romischer Feinschme-
cker, ein knuspriger Zwischen-
gang vom steinzeitlichen Lager-
feuer, dann ein fein-wiirziger
Leckerbissen nach Art der Rit-
ter und zum Dessert eine kelti-
sche Késtlichkeit: Schlemmen
Sie sich durch die Jahrhunderte.
223-842 - 14,95 €

Achim Werner, Jens Dummer
Steinzeit — Mahlzeit
So lecker und abwechslungs-
reich kénnen Sie im Stil unserer
Vorfahren schmausen: Késtli-
che Rinderrouladen mit Wild-
kréuter-Champignon-Fullung,
vorab feine Brennnesselbratlin-
ge und zum Abschluss eine
sliBe Hagebuttensuppe und er-
frischende Vogelbeeren-Limo-
nade. Mit diesem Buch wird ex-
perimentelle Arché&ologie zum
SpaB fir jeden Hobbykoch. Aus
55 Rezepten kénnen Liebhaber
origineller Genusse leckere
Mahlzeiten zaubern, mit Zuta-
ten vom Markt, vom Metzger
oder direkt aus der Natur.
225-808 - 12,95 €

Achim Werner
Keltische Kochbarkeiten
In diesem Buch zeigt Achim
Werner, dass die keltische
Kuche weit mehr hergab als
den obligatorischen Wild-
schweinbraten. Mit farbig illu-
strierten Rezepten stellt der
Autor 60 schmackhafte Gerich-
te vor, die auf die Moglichkeiten
heutiger Kiichen zugeschnitten
sind. Das mit viel Liebe zum
Detail gestaltete Buch bietet
auBerdem eine Einfiihrung in
keltische Ernahrung, Tipps und
Tricks zu den Rezepten, eine
Bestimmungshilfe fir Wildkrau-
ter und ein Glossar. Viel SpaB
beim Durchprobieren!

220-858 - 12,95 €

A. Werner, J. Dummer
Kochschatze aus dem Kessel
- Speisen mit Wikingern,
Franken und Slawen
Eine kulinarische Zeitreise ins
Frihmittelalter zu den Kostlich-
keiten der Wikinger, Franken
und Slawen. Lassen Sie sich
von vielfaltigen Schmankerin
Uberraschen und probieren Sie
selbst die Zubereitung aus! Auf
der Grundlage arché&ologischer
und historischer Uberlieferun-
gen wurden die Rezepte von
den Autoren an heutige
Kuchengewohnheiten
angepasst, selbst vielfach gete-
stet und hier farbig bebildert zu-
sammengestellt.

231-403 - 14,95 €

Michael Kuhn
Der Geschmack des
Weltreichs
Schlemmen wie Lukullus — oder
eher vom Notwendigsten leben
wie ein Legionar im Krieg? Sich
inspirieren lassen von Apicius —
und der mediterranen, rémisch
beeinflussten Kiiche. Mit Giber-
lieferten Rezepten und reichlich
Kocherfahrung zeigt Michael
Kuhn, was mit antiken Zutaten
alles méglich ist. Er erlautert
historische Entwicklungen und
Hintergrinde. Ein Buch, das ein
bisschen mehr ist als ,nur ein
Kochbuch.

025-604 - 19,90 €

A. Dalby und S. Grainger
Kiichengeheimnisse der
Antike
Die Autoren bieten hier mit 50
authentischen Rezepten, die
zugunsten einer Umsetzbarkeit
in der heutigen Zeit Uberarbei-
tet wurden, einen faszinieren-
der Streifzug durch die Ge-
schichte griechischer und rémi-
scher Speisen und Kochkiinste
der Antike. Diese reichen von
herzhaftem Kiirbis nach Alex-
andriner Art iiber exquisiten
Fisch in Korianderkruste bis hin
zu suiB-kostlichen Pfannkuchen
mit Honig und Sesam ... Ein
Genuss der Vergangenheit, der
noch heute alle Sinne betort
und das Wasser im Munde zu-
sammen laufen lasst.

892-049 - 9,95 €

Michael Kirchschlager
Von Biberschwanz und
Bérenkopf
Das vorliegende Buch gewéhrt
allen Freunden des verwohnten
Gaumens einen interessanten
und vielfach auch kuriosen Ein-
blick in die Welt der histori-
schen Kiiche. Originale histori-
sche Rezepte, viel Wissenswer-
tes und wahre Anekdoten rund
um die Geschichte des Essens
nehmen Sie mit auf eine
schmackhafte Reise in die Ver-
gangenheit. Na dann, guten
Appetit!

906-094 - 20,00 €

Ernst Schubert
Essen und Trinken im
Mittelalter
Der Autor macht aus einem ku-
linarischen Thema eine umfas-
sende Kultur- und Mentalitats-
geschichte des Mittelalters. Er
berichtet vom Fleisch und vom
Metzger, vom Bier und vom
Wein, vom héfischen Festmahl
ebenso wie von den kargen
Speisen des gemeinen Mannes
und der Hungersnot. Hochst
anschaulich und nah an den
Quellen raumt er mit vielen Vor-
urteilen auf.

349-741 - 40,00 €

Doris Fischer
Kochen wie im Mittelalter
Was hat man im Mittelalter ei-
gentlich gegessen? Welche
Nahrungsmittel gab es und wie
hat man sie zubereitet? Anhand
von Schriftquellen und Ergeb-
nissen der Archéologie und Ar-
chéobotanik geht die Autorin
der mittelalterlichen Kiiche auf
den Grund. Zusammen mit Gi-
sela Besau stellt sie Kiichen-
utensilien und Herdstellen vor,
erklart Tischsitten, nimmt Nah-
rungsmittel unter die Lupe und
redet (iber Vorratshaltung und
Konservierung.

228-540 - 16,95

Andreas Schmidt
Vetter Aeds Koch Almanach
Seit vielen Jahren versorgt
,Vetter Aed“ den McQuay-Clan
mit Gaumenfreuden und
Schlemmereien. Endlich hat er
Zeit gefunden, seine Erfahrun-
gen zu Papier zu bringen!
Der ,Koch Almanach* bietet
nicht nur garantiert erprobte
Rezepte, sondern auch prakti-
sche Hilfen. Einkaufslisten, Kal-
kulation der Kosten, Vorschlage
fur benétigtes ,Werkzeug“ und
die Anleitung zum Bau eines
Mehrfach-SpieBes runden die-
ses Werk, das liber 80 Rezepte
(1) enthalt, gelungen ab.
698-699 - 14,95 €
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Tatjana Junker
Lagerkiiche:
mittelalterlich kochen auf
dem offenen Feuer
Es gibt nichts Schoneres als
ein offenes Feuer! Doch darauf
zu kochen, damit tun sich viele
schwer. Die Autorin zeigt, wor-
auf man beim Feuer achten
muss, und gibt dem Leser kést-
liche Rezepte an die Hand, die
auch mit einfachen Mitteln
nachgekocht werden kénnen.
Vom Schsseltreiben im
Herbstwald nach einer Driick-
jagd bis zur mittelalterlichen
Hochzeit — dieses Buch ist uni-
versell einsetzbar. Tatjana Jun-
ker betreibt einen Cateringser-
vice, insbesondere fir Mittelal-
terfeste, historische Hochzeiten
etc.

810-007 - 19,90 €

Heiko Schwartz
Ritter Kochbuch
Die Zeit der Ritter: Wilde Gela-
ge, martialische Kampfe, aber
héfische Lebensart und Musik.
Dieses Ritterkochbuch gibt In-
spiration und Anleitung zu einer
kulinarischen Reise. Mannigfal-
tige Tipps und Variationen las-
sen uns die historischen Re-
zepte auf Uberlieferte Weise
oder auch mit modernen Mitteln
zubereiten. Wer sich also nicht
nur mittelalterlich kleiden und
so kampfen mochte, sondern
auch in der Art der Ritter zu
speisen wiinscht oder seinen
Met und Kése nach uberliefer-
ter Weise selber herstellen
mag, der moge sich dieses
Buch nicht entgehen lassen.
380-294 - 16,95 €

Fiona Bondzio
Highlander Kochbuch
Eine Auswahl an urspriingli-
chen und rustikalen Rezepten
von den Feuerstellen der Scha-
fer, Fischer und Kleinbauern,
aber auch von den weltbirgerli-
chen Tafeln der Clanchefs,
denen sie zu dienen verpflichtet
waren. Alle Zutaten, die bis ins
17.Jahrhundert gebrauchlich
waren, werden detailliert be-
schrieben und, wo notwendig,
durch alternative, aber authenti-
sche Zutaten fir den heutigen
Gebrauch ersetzt. Erganzend
gibt es Einblicke in die damali-
gen Tisch- und Tafelsitten sowie
viele Informationen rund um die
historischen Kochktichen und
Utensilien.

380-447 - 16,95 €

Gréaupel-Muller
Alamannen Kochbuch
Der Volksstamm der Alaman-
nen besiedelte von ca. 260
nach Christus fir annahernd
funf Jahrhunderte den sldwest-
deutschen Raum. Archéaologi-
sche Funde erméglichten ein-
malige Einblicke in das Leben
in einem frihmittelalterlichen
Dorf und lassen Ruickschlisse
auf die Essgewohnheiten der
Alamannen zu. Anhand dieser
Quellen haben die Autoren Re-
zepturen erstellt, wie sie vor
nunmehr 1800 Jahren an den
Feuerstellen der Alamannen
zubereitet wurden. Erfreuen Sie
sich an den Rezepten langst
vergangener und vergessener
Zeit.

380-522 - 16,95 €

Ingeborg Scholz
Kelten Kochbuch
Die Autorin fiihrt mit umfangrei-
chen Sachinformationen zum
aktuellen arch&ologischen For-
schungsstand in die Thematik
ein, bevor sie den Leser mit
einer Bandbreite an Rezepten
von der Antike bis in die Ge-
genwart geleitet. Dabei kombi-
niert sie Fantasie und Wissen-
schaft und présentiert auch in
modernen Kiichen nachkoch-
bare Rezepte fir Alltag und Ge-
lage sowie flir die verschiede-
nen Jahreszeiten. Auch die
Wandlungen der Kochkultur
durch die Einwanderung neuer
Kochzutaten sind dargestellt.
So beleuchtet sie eine Zeit-
spanne von iber 2500 Jahren!
810-052 - 19,90 €

Rannveig Moroldsdotter
Kochen wie die Wikinger

Ob Fischsuppe, Wildschwein-
braten oder selbstgebrautes
Wacholderbier — ,Kochen wie
die Wikinger“ bietet eine
schmackhafte Anndherung an
die Kultur der Nordleute und
fiihrt in die Besonderheiten der
Wikingerkiiche ein. Mit authen-
tischen und
nachempfun-
denen Re-
zepten ent-
fuihrt die Au-
torin auf eine
Reise in die
Vergangen-
heit und lasst uns die Traditio-
nen und Brauche der Nordmén-
ner erleben.

922-316 - 19,90 €

Christian Eckert
Gladiatoren-Kochbuch
Die rémischen Gladiatoren
waren die Superstars der Anti-
ke. Selbstverstandlich haben
sie deshalb auch sehr genau
auf ihre Ernéhrung geachtet.
Im Zuge eines Experiments
zum antiken Gladiatorenleben,
das Autor Christian Eckert zu-
sammen mit der Universitat Re-
gensburg durchfihrte, stellte
sich heraus, dass die grundle-
gende Ernahrung der Gladiato-
ren unserer modernen Sport-
nahrung durchaus ebenbilirtig
war. Eckert erlautert in seinem
Buch unterhaltsam, warum das
so ist, und stellt die nahrhafte
Kost der rémischen Sporthel-
den in leckeren Rezepten vor.
922-996 - 19,90 €

Achim Werner
Keltische Kochbarkeiten
In diesem Buch zeigt Achim
Werner, dass die keltische
Kuche weit mehr hergab als
den obligatorischen Wild-
schweinbraten. Mit farbig illu-
strierten Rezepten stellt der
Autor 60 schmackhafte Gerich-
te vor, die auf die Méglichkeiten
heutiger Kiichen zugeschnitten
sind. Das mit viel Liebe zum
Detail gestaltete Buch bietet
auBerdem eine Einflihrung in
keltische Ernéhrung, Tipps und
Tricks zu den Rezepten, eine
Bestimmungshilfe fir Wildkrau-
ter und ein Glossar. Viel SpaB
beim Durchprobieren!

220-858 - 12,95 €

A. Werner, J. Dummer
Kochschiatze aus dem Kessel
- Speisen mit Wikingern,
Franken und Slawen
Eine kulinarische Zeitreise ins
Frihmittelalter zu den Kostlich-
keiten der Wikinger, Franken
und Slawen. Lassen Sie sich
von vielfaltigen Schmankerin
Uberraschen und probieren Sie
selbst die Zubereitung aus! Auf
der Grundlage arché&ologischer
und historischer Uberlieferun-
gen wurden die Rezepte von
den Autoren an heutige
Kuchengewohnheiten
angepasst, selbst vielfach gete-
stet und hier farbig bebildert zu-
sammengestellt.

231-403 - 7,50 €

Theresa Carle-Sanders
Outlander - Das offizielle
Kochbuch zur Highland-Saga
Mit Uber hundert Rezepten er-
z&hlt das Kochbuch die un-
glaubliche Geschichte von Clai-
re und Jamie Fraser auf kulina-
rische Weise. Die Autorin be-
dient sich bei den Ereignissen
und Figuren der Romane, um
késtliche und einfallsreiche Ge-
richte zu entwickeln, die ganz
auf lokale Zutaten und traditio-
nelle Zubereitungsweisen set-
zen. Dank der Fotografien und
zahlreichen Extras ist dieses
Buch ein kulinarisches Erlebnis,
ein facettenreicher Koch-
Crashkurs und eine Zeitmaschi-
ne zugleich. Bon Appetit war
gestern. Jetzt heiB3t es Ith do
leor!, wie die Schotten sagen.
922-767 - 39,90 €

Chelsea Monroe-Cassel &
Sariann Lehrer

A Game of Thrones -

Das offizielle Kochbuch
George R.R. Martin hat sich fir
die Helden und Schurken sei-
ner Fantasysaga ,Das Lied von
Eis und Feuer* raffinierteste
Kéostlichkeiten ausgedacht, und
seine detailreichen Beschrei-
bungen von lppigen Gelagen,
exotischen Spezialitaten und
alltaglichen, einfachen Speisen
lassen Westeros auch in kulina-
rischer Hinsicht zum Leben er-
wachen.

Mehr als 70 dieser Gerichte
wurde in diesem ,offiziellen
Kochbuch® nun schmackhaftes
Leben eingehaucht!

Der Winter naht ...

922-439 - 24,90 €

Chelsea Monroe-Cassel
From the Sands of Dorne
In diesem Ergénzungsband zu
,A Game of Thrones - Das offi-
zielle Kochbuch*, widmet sich
die Autorin den kulinarischen
Besonderheiten des exotisch-
sten aller Lander Westeros.
Ausgehend von der dornischen
Kultur, dem Klima und dem Zu-
gang zu Handelsrouten hat sie
Rezepte zusammengestellt, die
ein authentisches Lebensgefuhl
dieser Region spurbar werden
lassen. Dazu kommen Rezep-
te, die auf Beschreibungen in
,Ein Tanz mit Drachen® und
,Die Dunkle Kénigin“ von
George R.R. Martin basieren,
sowie eines aus seinem noch
unverdffentlichten nachsten
Band , The Winds of Winter*.
922-934 - 9,90 €

Michael Barczyk

Essen und Trinken im Barock
Ein schoéner Band Ubers Essen
und Trinken mit Rezepten.
Barock ist nicht nur eine Stil-
richtung sondern ebenso eine
Lebenshaltung, sichtbar auch
auf den damaligen Speisezet-
teln. Michael Barczyk berichtet
anschaulich, was in den Refek-
torien, Speisesélen, Esszim-
mern und Bauernhdtten einst
auf den Tisch kam. Und er geht
Uber die Beschreibung der Ess-
und Trinkgewohnheiten hinaus:
Mit dem reich bebilderten Buch
kann der "wunderfitzige" Leser
eine Vielzahl barocker Speisen
Zuhause nach kochen.

Preis friiher 19,95€ jetzt zum
Sonderpreis! 078-467 - 12,95 €

Achim Werner, Jens Dummer
Backen von der Steinzeit bis
ins Mittelalter
Eine kulinarische Zeitreise. Von
Otzis Weizenfladen tber Galli-
sches Rosinenbrot bis zum
Normannischen Salzkniippel:
Backen Sie mit diesem Buch
ganz im Stil unserer Vorfahren.
Auf Basis archéologischer Be-
funde stellt Achim Werner 55
nachempfundene Rezepte vor,
die auf moderne Kiichengerate
zugeschnitten und leicht um-
setzbar sind. Liebevolle lllustra-
tionen und spannendes Hinter-
grundwissen zu acht Epochen
Backkultur machen Appetit, Ge-
schichte zu schmecken.
605-605 - 24,95 €

Carsten Bothe
Dutch Oven
Der Dutch-Oven ist mehr als
nur ein gusseiserner Kochtopf.
Er ist ein Symbol fir den Wil-
den Westen, fir Abenteuer, flr
gutes Essen am Lagerfeuer
und das Leben in der Natur. In
diesem Buch erfahren Sie, wie
man saftige Braten zaubert, ge-
haltvolle Eintépfe zubereitet
oder knuspriges Brot backt.
Auch Nachspeisen, die typi-
schen Bohnengerichte oder
Auflaufe und Gratins gelingen
mit den Anleitungen kinderleicht
und sind auch fiir Anfanger ein-
fach nachzukochen.

523-614 - 16,99 €

Irmin Leghissa, Hagen Ulbrich
wild things
Keine Tltensuppen, keine pap-
pige Astronautennahrung, son-
dern gehobene Outdoor Ge-
nuss-Kiiche. Nachvollziehbare
Rezepte und Zubereitungside-
en flr Frihstuck, Vorspeisen,
Hauptgange und Desserts, ein-
gebunden in die Beschreibung
einer 14-tagigen Wildnistour
durchs Nordland. Mit groBfor-
matigen Fotos und einer 45-mi-
nitigen Doku-DVD (Uber erlese-
ne Kiiche, grandiose Land-
schaften und atemberaubende
Wildwasserpassagen. Ein erst-
klassiger Genuss fir alle Sinne!
630-796 - 24,95 €

Einarsson/Francke/Lindstréom
Into the Wild
Wir haben in der Erdgrube ge-
gart, im Lehmofen gebacken,
Kase und Butter hergestellt, ge-
wurstet, geréuchert, gebraut
oder eingelegt — in 12 Projekten
sind dabei tiber 100 késtliche
Rezepte entstanden. Leicht
versténdliche Bauanleitungen
zeigen dabei immer, wie wir
vorgegangen sind und wie auch
Sie eine Erdgrube anlegen,
einen Trockenofen einrichten
oder einen Lehm- oder Réu-
cherofen bauen kénnen. Mit
praktischem Gummiband — per-
fekt fiir den Outdoor-Einsatz!
529-180 - 22,00 €

Maria Sartor
Selbst rduchern
Ré&uchern ist langst kein Ni-
schenthema mehr. Neben den
verschiedenen Raucherarten
und -mitteln, mit denen man
Fisch, Fleisch, Wild, Geflligel
und vielen anderen Produkten
einen ganz besonderen Ge-
schmack verleihen und sie halt-
bar machen kann, stellt die Au-
torin auch die unterschiedlichen
Réuchergeréte vor. Eine Viel-
zahl an abwechslungsreichen,
kreativen Rezepten mit selbst-
geraucherten Zutaten runden
dieses vielseitige, benutzer-
freundliche Buch ab.
433-274-14,99 €
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Carsten Bothe
Die Hausschlachtung
Carsten Bothe vermittelt von
der Beurteilung der Fleischqua-
litat, Gber das richtige Zerlegen,
bis zur Handhabung der Geréte
alles Wissenswerte rund um
das Hausschlachten und leitet
mit Kniffen und Hintergrundin-
formationen zum Wursten, P6-
keln oder Einkochen an. Ob Sie
nur einige Pfund Bratwurst ma-
chen, einen Schinken rauchern
oder sich an das Verwursten
eines Flnf-Zentner-Schweins
wagen mdchten, hier erfahren
Sie alles, was Sie wissen mis-
sen —und noch mehr.

526-851 - 19,99 €

Gerd Wolfgang Sievers
Fleisch einkochen
In mehreren Abschnitten stellt
der Autor die groBen Klassiker
von friiher vor und interpretiert
sie der heutigen Zeit entspre-
chend. Ein Buch firr alle Fein-
schmecker, die angesichts der
vorherrschenden Supermarkt-
Einheitskost Lust auf traditio-
nelle Spezialitdten haben, ge-
nauso aber fir Kéche, die ihre
Gaste mit etwas Besonderem
Uberraschen wollen, sowie flir
Direktvermarkter, die ihren Kun-
den ein echtes Extra bieten
mochten.

017-811 - 19,90 €

Diewald, Claudia
Trockenfleisch
Was in vielen Kulturen dieser
Erde friiher als Grundnahrungs-
mittel galt, erfreut sich heute
groBer Beliebtheit als gesunder
Snack. Einfach in der Herstel-
lung, leicht an Gewicht, lange
haltbar und sehr séattigend, ist
Trockenfleisch die perfekte Ver-
pflegung bei Freizeit und Sport.
In diesem Buch finden Sie die
genaue Anleitung zur Herstel-
lung von Trockenfleisch in ver-
schiedenen Geschmacksrich-
tungen, sowie eine Auswahl an
leckeren Kochrezepten. Opti-
mal bei langeren Outdooraktivi-
taten und unentbehrlich in der
historischen Lagerkiche. Eine
absolute Bereicherung fiir je-
dermann.

814-625 - 14,95 €

G.W. Sievers
Fleisch selbst trocknen -
leicht gemacht!
Angefangen von der theoreti-
schen Grundlage des Fleisch-
trocknens zeigt der Autor, wie
man Schinken, Wiirste, Schwei-
ne-, Rind-, Lamm-, Pferde- und
Wildfleisch richtig trocknet und
daraus die diversen begehrten
Trockenfleischspezialitaten her-
stellt. Die benétigten Werkzeu-
ge werden genauso vorgestellt,
wie die unterschiedlichen Tech-
niken erklart. Mit umfangreicher
Rezeptauswahl fiir alle Ge-
schmécker!

014-841 - 16,90 €

Claudia Lucero
Kése selbermachen in nur
1 Stunde
Bebilderte Schritt-fur-Schritt-An-
leitungen zeigen lhnen, wie Sie
aus wenigen Zutaten und mit
einfach Kichenutensilien in nur
60 Minuten frischen Kéase her-
stellen kénnen. Ob mit Schmelz
oder Biss, zum Schlemmen
oder Verschenken, als Wiirfel,
Kugel oder Rolle: Hier finden
Sie Uber 15 verschiedene Kése-
sorten, aber auch DIY-Rezepte
fur Butter, Ghee und Joghurt
sowie Serviervorschlage (z.B.
Fullung oder Topping) und niitz-
liche Tipps zur Aufbewahrung.
431-720- 19,99 €

Lotte Hanreich, Edith Zeltner
Késen Leichtgemacht
Uber 120 detailgenau und
nachvollziehbar beschriebene
Rezepte fir die Verarbeitung
von Kuh-, Ziegen- und Schaf-
milch. Auch aus gekaufter Roh-
milch lassen sich in jedem
Haushalt die verschiedensten
Frisch-, Weich- und Hartkase
sowie Joghurt, Kefir und Sauer-
milch, Butter, Buttermilch und
Molkeprodukte herstellen. Mit
Uber 200 farbigen Bebilderun-
gen und Schritt-fur-Schritt-An-
leitungen sowie Hinweisen zu
maoglichen Fehlerquellen.
011-642 - 19,90 €

DrauBen schmausen
Dieser groBformatige, durchge-
hend vierfarbig gedruckte Bild-
band bietet eine Vielzahl an
Tipps und Rezepten rund ums
Lagerfeuer. Wie bereiten Sie
das Essen am offenen Feuer
zu? Welche Leckereien sind
schnell zu résten und zu bra-
ten? Wie nutzen Sie die Glut?
Ob Fleisch, Gemuse oder Brot,
ob am SpieB, auf dem Rost
oder in einem Topf — fur alle
Geschmacker gibt es hier reich-
lich Ideen. Und wie darf und
kann man tberhaupt ein Lager-
feuer entziinden? Wie halt der
Topf tiber dem Feuer? Dieses
Buch berat Sie vom Vorbereiten
bis zum Anrichten. Viel SpaB
beim drauBen schmausen!
722-496 - 9,95 €

Carsten Bothe
Auf offenem Feuer
Kochen am offenem Feuer be-
inhaltet wesentlich mehr als
bloB Grillwirste und Folienkar-
toffeln. Dieser Praxisleitfaden
erklart alles von der Gestaltung
eines Lagerfeuers zum Kochen,
notwendige Geratschaften bis
hin zu Methoden zum Kochen,
Backen, Braten und Grillen in
der heiBen Asche, lber der
Glut, im Erdofen oder Lehm-
mantel, im Dutch-Oven, im Kes-
sel oder am SpieB und Strick.
Umfassend und hilfreich fir
Neulinge und Erfahrene.
012-977 - 16,90 €

Susanne Fischer-Rizzi
Wilde Kiiche
Das Buch schopft aus dem
reichhaltigen Repertoire an tra-
ditionellen Kochmethoden und
Rezepten. Edler Baumkuchen
am Baumstamm, ein Laib Brot
Uber der Glut gebacken, Lachs
vom Schneeschuhgrill, zart-saf-
tiges Fleisch in der Erdgrube
gegart, Teigtaschen vom Wei-
dengeflecht. 100 Rezepte mit
zahlreichen Variationen von
den Klassikern bis hin zu mo-
dernen Kreationen. Leicht ver-
standlich und nachkochbar fiir
Laien und Kochbegeisterte.
004-998 - 26,90 €

Katharina Bodenstein
Wildes Brot: Archaisch
backen im Freien
Die Autorin ist langjahrige Re-
dakteurin der Gartenzeitschrift
»kraut & riiben«, begeisterte
Camperin und Freiluftkdchin.
Was gibt es Urtiimlicheres und
Archaischeres, als drauBen am
Feuer ein Stockbrot oder ein
wilrziges Fladenbrot zu backen?
Mit wenigen Zutaten — Mehl,
Hefe, Salz und Wasser — gelin-
gen Uber der Glut, auf dem Gill
und im Lehm- und Pizzaofen
vielféltige feine Fladen, Brét-
chen und knusprige Brote.
008-088 - 22,90 €

Marianne Dam
Brotbacken
Uber 130 bekannte und be-
wahrte Rezepte, wie Sonnen-
blumen-, Vollkorn- oder Knak-
kebrot, aber auch solche, die
man kaum beim Bécker findet:
Kréauterbrot oder Buttermilch-
brot, Bananen-, Mais- oder
Zwiebelbrot, Késebrot, Finf-
korn-Frichtebrot, Dinkelbrot ...
Mit Tipps und Tricks fiir das Zu-
bereiten, Kneten und Gehenlas-
sen des Teiges und mit Skizzen
und Anleitungen zum Formen
und Flechten von Sonderfor-
men wie Brezen und Striezel.
012-151- 16,90 €

Holly und David Jones
Das Holzbackofen Kochbuch
Ob Maisbrot, Lammkeule, Do-
rade im Salzmantel, Sommer-
gemise oder Schokoladen-
brownies — alles kann im holz-
befeuerten Ofen zart gekocht
und gebacken werden! Dieses
Buch bietet Hinweise zum Bau
bzw. Kauf eines Ofens und zur
Wahl des Brennmaterials, zum
Steuern der Temperatur uvm.
Mit 70 Rezepten fir Pizza,
Fleisch- und Fischgerichte, fur
Gemuse, Brot und Nachspei-
sen. Mit Gber 400 Fotos zu den
wichtigsten Arbeitsschritten!
896-701 - 19,95 €

Portofreie Lieferung in [D] fiir alle Zeitschriften,
ansonsten ab 20 ,- € Mindestbestellwert.
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Richard Mabey
essbar: Wildpflanzen, Pilze,
Muscheln fiir die Naturkiiche
sessbar” stellt rund 230 essbare
Wildpflanzen, Pilze, Flechten
und Farne, Algen und Tang
sowie Schalentiere vor, die in
der freien Natur gesammelt
werden kénnen. Die informati-
ven Texte werden begleitet von
Fotografien, Rezepten und
praktischen Informationen zu
Identifikation, Sammeln, Ko-
chen und Zubereitung sowie hi-
storischem und volkskundli-
chem Hintergrundwissen.
077-604 - 19,90 €

Meret Bissegger
Meine wilde Pflanzenkiiche
Nach tiber 30 Jahren, wahrend
derer die Autorin Restaurantgé-
ste mit Wildpflanzen-Gourmet-
Menis verwéhnt und Sammel-
und Kochkurse geleitet hat, er-
scheint nun ihr erstes Buch.
Mehr als 60 Pflanzen werden
beschrieben und in Bildern vor-
gestellt mit Angaben zu Stand-
orten, Erkennungsmerkmalen,
Verwechslungsgefahren, der
richtigen Art zu pflicken und
der Verwendung in der Kiiche.
Mit 120 Rezepten!

005-520 - 39,90 €

" Linda Louis

Wilde Waldkiiche
Vegetarische Rezepte mit
Frichten, Blattern und Bliten
von Baumen und Wildpflanzen,
Krautern, Nissen, Beeren und
Pilzen, die den unverfalschten
Geschmack des Waldes vermit-
teln. Zu jeder Jahreszeit bieten
die Baume und Pflanzen des
Waldes eine gesunde, leckere
und vielseitige Nahrung. Uber
100 Rezepte fiir Snacks und
SuBigkeiten, fur Hauptgerichte
und Desserts, herzhafte Aufstri-
che, wilde Marmeladen und
Getranke. Mit Portrats und
Sammelhinweisen.

006-286 - 29,90 €

Francois Couplan
Wildpflanzen fiir die Kiiche
Die Natur schenkt dem Men-
schen eine Flille essbarer Wild-
pflanzen. Sie wachsen vor der
Haustir, auf der Wiese, im
Wald und am Wegrand. 55
davon stellt der Autor in Text
und Bild vor und gibt jeweils ein
bis zwei einfache, aber delikate
Rezepte fir die Alltagskiiche
dazu.Wildpflanzen sind in Ge-
schmack, Geruch und Beschaf-
fenheit auBerst vielfaltig und
bieten unseren Sinnen ein wah-
res Feuerwerk an Genissen.
029-426 - 22,90 €

Markus StrauB
Die 12 wichtigsten Wildpflan-
zen bestimmen, sammeln
und zubereiten - Neuauflage
Essbare Wildpflanzen bieten
das ganze Jahr Uber eine ge-
nussvolle, gesunde und dazu
noch kostenlose Bereicherung
des Speiseplans. Der Autor bie-
tet in seinem handlichen Pra-
xisbuch eine ausfiihrliche Wa-
renkunde zu den zwélf wichtig-
sten Wildpflanzen mit vielen
Tipps zum richtigen Sammeln,
Zubereiten und Konservieren
sowie leckere Rezeptideen.
005-760 - 9,80 €

Markus StrauB
Kostliches von Sumpf- und
Wasserpflanzen bestimmen,
sammeln und zubereiten
Unsere Sumpf- und Feuchtge-
biete erfillen einen wichtigen
Beitrag zur Aufrechterhaltung
des Okologischen Gleichge-
wichts und bieten eine Vielzahl
kulinarischer Genusse. Diese
wertvollen Nahrungsmittel sor-
gen fur Abwechslung in einer
naturnahen, gesunden Ernéh-
rung. AuBergewdhnliche Re-
zepte und viele Tipps zum
Sammeln und Verarbeiten.
006-439 - 12,00 €

Markus StrauB
Késtliches von Hecken und
Strauchern bestimmen, sam-
meln und zubereiten
Wertvolle Nahrungsmittel zum
Nulltarif. Voraussetzung fir die
Verwendung und den Genuss
sind das sichere Erkennen und
das Wissen, wann und wo wel-
che Teile gesammelt und wie
sie verwertet werden kénnen.
Ein handliches Format, praxis-
nahes Know-how, viele Fotos,
Sammeltipps, Rezepte und An-
regungen fir die Verwendung
in Kiiche und Hausapotheke.
005-944 - 12,00 €

Markus StrauB
Kostliches von Waldbdumen
bestimmen, sammeln und zu-
bereiten
Waldb&ume und ihre ess- und
verwendbaren Pflanzenteile
sind wertvolle Nahrungsmittel.
Am bekanntesten sind Esska-
stanien und Bucheckern. Aber
auch Pinienkerne und die jun-
gen Triebe der Nadelbaume
sowie die Friichte von Linde
und Robinie bieten schmack-
hafte Abwechslung. Hier finden
Sie eine Vielzahl an Ideen, Hin-
weisen und Rezepten.

008-020 - 12,00 €

Gisula Tscharner
Wald und Wiese auf dem
Teller
Kulinarische Streifziige zu den
ganz alltaglichen und unspekta-
kuléren Gewachsen. Geordnet
nach acht typischen Lebens-
raumen — von der Wiese, von
Waldrand und Hecken bis zu
Alpweiden und kargen Geréll-
flachen — werden die Wildpflan-
zen beschrieben, die dort meist
gehéauft vorkommen und sich
zum Verzehr eignen. Dazu gibt
es 150 neue Rezepte, die mei-
sten absolut alltagstauglich und
einfach in der Zubereitung. Mit
zahlreichen Fotografien!
004-042 - 29,90 €

Diverse Autoren
Eingelegte Kostlichkeiten
Das Einlegen von Friichten,
Gemuse, Kase und Fisch zum
Zweck des Haltbarmachens hat
lange Tradition. Heute geht es
aber weniger um das Konser-
vieren selbst als vielmehr um
Augenfreude und Genuss, um
die vielfaltigen Geschmackva-
riationen, die sich durch Kombi-
nation mit Gewiirzen und den
Konservierungsmitteln Essig,
0Ol, Alkohol, Salz und Zucker er-
reichen lassen. 180 Rezepte fir
eingelegte Kostlichkeiten!
011-963 - 19,90 €

Tscharner/Knieriemen
Hexentrank und Wiesen-
schmaus
In diesem Buch gibt der Jahres-
lauf mit seinem klaren Rhyth-
mus den Ton an: ein standiges
FlieBen mit Momenten des In-
nehaltens, des Festens und
Feierns. Essen, trinken, baden,
Tee trinken und réuchern ...
Lust soll es machen, beim
Sammeln, Zubereiten und Ge-
nieBen! Uber 150 unkomplizier-
te Rezepte aus der Hexen- und
Naturkuche, begleitet von
prachtigen Stimmungsbildern
aus der Natur.

027-262 - 29,90 €

Axel Gutjahr
Ansatz-Schnépse & Likére
hausgemacht
Dieses Werk bietet alle wichti-
gen Informationen zum Selber-
machen von Likéren und
Schnépsen und neben zahlrei-
chen Fotos eine groBe Samm-
lung von Rezepten: Frucht- und
Krauterlikore von Apfel bis Zi-
tronenmelisse, heiBe Glihwei-
ne und Punsche fiir kalte Tage,
kalte Bowlen und Sangria fr
die heiBe Zeit des Jahres,
Rumtoépfe, Schnapse und sogar
Tinkturen. Selbst fir zu Hause
und zum Verschenken!
603-147 - 6,95 €

Gewiinschte Zahlungsweise:

Ich/Wir erméichtige(n) den Karfunkel Verlag Zahl
mittels Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich mein (weisen wir unser) Kr
an, die vom Karfunkel Verlag auf mein (unser) Konto gezogenen Lastschriften einzuldsen.
Hinweis: Ich kann/Wir konnen innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem

Bl 0 bel.

Q Ich bin bereits Kunde. Zahlungsweise wie hinterlegt.
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Codex 18: Seefahrt
Aus dem Inhalt: Seefahrt in An-
tike und Frihmittelalter; Die Wi-
kinger: Ein neues Kapitel der
Seefahrtgeschichte; Der fort-
schrittliche Osten; Auf in die
Neue Welt; Der Seeweg nach
Indien; Aus Entdeckern werden
Eroberer; Leif Erikson: Der
Mann, der Columbus zuvorkam;
Der Untergang des White Ship
vor 900 Jahren; Ferdinand Ma-
gellan und die erste Weltumse-
gelung 1519 — 1522; Die Reise
auf der Mayflower 1620; Patro-
ne und Schutzheilige u.v.m.
018-100 - 9,90 €

Codex 17: Rétsel der
Geschichte
Mythos Megalithkulturen; Die
Himmelsscheibe von Nebra; Der
Mechanismus von Antikythera;
Atlantis; Das Orakel von Delphi;
Der Trojanische Krieg; Die Qum-
ran-Rollen; Das Grabtuch von
Turin; Die Teufelsbibel; Die Mer-
seburger Zauberspriiche; Thule;
Rungholt; Der Stein der Weisen;
Der Heilige Gral; Baphomet;
Jeanne d’Arc; Nostradamus;
Kaspar Hauser; Der Fluch des
Pharao; Das erfundene Mittelal-
ter; Die Externsteine u.v.m.
017-100 - 9,90 €

Codex 16: Der Norden
The Dark Ages: Britannien im 5.
bis 7. Jahrhundert; Shetlands
und Orkneys; Die Pikten; Kelten
in GroBbritannien und Irland;
Die Angelsachsen; Die Wikin-
ger; Die Friesen: Leben am
Wasser; Nordische Mythologie
und ihr paganes Revival; Wal-
halla, Hel und Wiedergénger:
Jenseitsvorstellungen im Nor-
den; Die heidnische Religion
der Angelsachsen; Die fremden
Zungen des Nordens; Aus den
Topfen des Nordens; Was konn-
ten die Wikingerschiffe? u.v.m.
016-100 - 9,90 €

Codex 15: Das Rittertum
Aus dem Inhalt: Ritter — Was ist
das?; Zum Begriff ,Ritter”; Wie
wird man Ritter?; Richard L6-
wenherz: Konig — Ritter — Ge-
fangener; Aus dem Tagebuch
eines Knappen; Ritterliche Tu-
genden und Ehrencodex; Leben
auf der Burg; Waffen, Riistung
und Kampfweise im Wandel der
Zeit; Beendeten Feuerwaffen
die Ritterlichkeit?; Das Rittertur-
nier; Minnesanger und Trouba-
doure; ,Ritterinnen” — Amazo-
nen des Mittelalters?; Essen
(wie) im Mittelalter !? u.v.m.
015-100 - 9,90 €

Codex 14: Friihmittelalter
Aus dem Inhalt: Das Frihmittel-
alter — Eine Definition; Der Aus-
klang der Antike; Von Ostrom
nach Byzanz; Die islamische
Expansion; Die Merowinger; Die
Karolinger; Die Ottonen; Die
Kapetinger und das Westfranki-
sche Reich; Der Kénig und sein
Hof; Das westliche Kaisertum;
Das Papsttum; Pfalz, Basilika,
Fachwerkhaus: Die Architektur;
Kleidung im Friihmittelalter;
1001 Fibel; Waffen und Rustun-
gen; Was der Kénig der Fran-
ken essen soll u.v.m.

014-100 - 9,90 €

Codex 11: Heilkunde
Aus dem Inhalt: Heilkunde in
der Antike; Die Krankheit, die
Siinde und das Kraut — Heilkun-
de im Frih- und Hochmittelalter;
Medizin im mittelalterlichen Ori-
ent; Volksmedizin und Magie
im Mittelalter; Hildegard von
Bingen — Mystikerin und Natur-
heilkundige; Die mittelalterliche
Apotheke; Das ist der Hammer:
Narkosen und Betaubungsmit-
tel; Das groBe Krabbeln ... — Pa-
rasiten im Mittelalter; Detaillier-
ter, als man denkt: Krankheiten
in Bildquellen u.v.m.

011-100 - 9,90 €

Codex 9: Altes Handwerk
Aus dem Inhalt: Das alte Hand-
werk im Laufe der Geschichte;
Frauen im mittelalterlichen
Handwerk; Léhne und Preise;
Wege der Wirtschaft: Jahrmark-
te und Messen; Topf und Sche-
re, Korb und Kamm — Hand-
werk flr den Alltag; Bogner,
Plattner, Klingenschmiede; Flo-
Ber, Kéhler, Seifensieder — Aus-
gestorbene Handwerke; Eine
Portaltruhe selbst gemacht;
Tipps und Tricks: Was die alten
Handwerker noch wussten ...
u.v.m.

009-100 - 9,90 €

Codex 8: Die Templer
Aus dem Inhalt: Der erste
Kreuzzug; Die Entstehung der
christlichen Kénigreiche; Vom
friedlichen Pilger zum kémpfen-
den Kreuzfahrer; Leben im Heili-
gen Land; Die Griindung des
Templerordens; Kénig Balduin II.
von Jerusalem; Der Anfang vom
Ende - Riickzug nach Zypern;
Der ProzeB und die Auflésung
des Templerordens; Das Erbe
der Templer; Der Habit der
Templerbrider; Zeichen und
Symbole; Die Templerregeln
und Ordensstrafen u.v.m.
008-100 - 9,90 €

Codex 6: Germanen
Aus dem Inhalt: Aus dem Dun-
kel der Geschichte; Die Romer
in Germanien; Die Varus-
Schlacht; Markomannen; Sue-
ben; Die skandinavischen Ger-
manen; Friesen; Angeln; Sach-
sen; Burgunder; Alamannen;
Westgoten in Thiiringen?; Gepi-
den; Langobarden; Goten; Van-
dalen; Franken; Die germani-
sche Gesellschaft; Recht und
Gesetz; Gotter und Mythologie;
Totenritual und Jenseitsvorstel-
lungen bei den Germanen;
u.v.m.

006-100 - 9,90 €

Codex 5: Schottland
Aus dem Inhalt: Geschichte
Schottlands; Cairns und
Standing Stones; Schottlands
Dark Ages; Das Clansystem;
Macbeth — Held oder nicht
Held?; William Wallace; Bonnie
Prince Charlie; Rob Roy; Clay-
more und Co. — Schottlands
Kampfer und ihre Waffen;
Schottische Clans; Kleine Ge-
schichte des Dudelsacks; Dich-
ter, Félscher, Philosophen —
Streifzlige durch die
schottische Literatur; Das
Hochland stirbt ... u.v.m.
005-100 - 8,90 €

Codex 2: Die Kelten
Aus dem Inhalt: Firsten, Krie-
ger, Priester; Familie, Gefolge,
Stamm - Die alltagliche Welt;
Sichel & Mistelzweig — Das
Druidentum; Mythos Viereck-
schanzen; Die Hugel der Fur-
sten; Belgen, Volken, Eburo-
nen — Die Stamme; Nach Rom
die Sintflut — Das Ende der kel-
tischen Welt; Das Zeitalter der
Kelten; Der Salzherr von Hall-
statt; Die Pfeile der Kelten; Die
Geschichte des Lehmbaus;
Bau eines keltischen Schildes;
Keltische Kiiche u.v.m.
102-100 - 9,90 €

Codex 1: Wikinger
Aus dem Inhalt: Wikinger — Wa-
rager, Nordmannen, Rus;
Mode, Schmuck und Rausche-
bart; Von Handwerkern, Kiinst-
lern und anderen Berufen; Die
Gesellschaft der Wikinger; Ru-
nen; Mit Axt, Speer, Schwert
und Schild; Odin, Thor & Co.;
Hugel und steinerne Schiffe;
Die Wikinger erobern die Welt;
Nicht nur Krieger, sondern auch
Handler; Met — Trank der Gétter
und Dichter; Bauanleitung Wi-
kingerzelt; Der Wendeschuh;
Schnittmuster; uvm.

101-100 - 9,90 €

Heil & Kraut 3/20
Aus dem Inhalt: Die Eiche: Me-
dizin und Mythos; Saponine —
Was sie sind und was sie kon-
nen; Schlehen und Schwarze
Heckenkirsche; Herbstzeitlose;
Brunnenkresse; Die wundersa-
me Heilkraft der Zistrose; Myko-
therapie fir Kreislauf und Ge-
faBsystem; Stimmungsaufhel-
ler: Ein Lacheln in Dein Herz
zaubern; Pflanzliche Haarfar-
ben vs. Chemie; Die Faszien;
Aus der Wildkrauterkiiche: Ho-
lunder; Meersalz; Lebenshilfe
im Mittelalter u.v.m.

015-550 - 4,90 €

Heil & Kraut 2/20
Aus dem Inhalt: Besser leben
nach der Organuhr; Flavonoide —
Was sie sind und was sie kon-
nen; Kleines Lexikon kurioser
Pflanzennamen; Echte Arnika &
Gemswurz-Greiskraut; Wiesen-
knéterich: Drachenwurzel
gegen Schlangenbisse; Laven-
del: Heilender Duft; Rotklee;
Hyaluronsaure in der Naturkos-
metik; Homdopathie und Natur-
heilverfahren bei Frauen-Be-
schwerden; Mykotherapie
Was schiitzt uns bei Infektio-
nen?; Quaranténe-Tipps u.v.m.
014-550 - 4,90 €

Heil & Kraut 1/20
Aus dem Inhalt: Saure-Basen-
Gleichgewicht; Heilpflanzen —
Doppelgénger: Gewéhnlicher
Andorn & Polei-Minze; Wirkstof-
fe in der Pflanzenheilkunde:
Schleimstoffe — Was sie sind
und was sie konnen; Kleines
Lexikon kurioser Pflanzenna-
men; Waldmeister: Heilkraft aus
dem Wald; Brennnessel; Die
Milz; Theriak: Arznei oder
Rauschmittel?; Umstritten und
beliebt: Das Schropfen; Myko-
therapie: Friihlingstief und Lei-
densdruck; u.v.m.

013-550 - 4,90 €

Heil & Kraut 4/19
Aus dem Inhalt: Vitamine und
Mineralstoffe; Sauna; Schlehen;
Zimtol; Heilpflanzen — Doppel-
ganger: Wohlriechendes Veil-
chen und Gewdhnliche Hasel-
wurz; Ricken- und Gelenk-
schmerzen ganzheitlich behan-
deln; Benediktenkraut; Heil-
pflanzen fiirs Immunsystem:
Kunigundenkraut; Mykothera-
pie: Rheuma und Gelenk-
schmerzen; Geheimtipp Soli-Ol;
Klangschalen; Wickel und Um-
schlage; Harz macht schén und
heilt; u.v.m.

012-550 - 4,90 €

Heil & Kraut 3/19
Aus dem Inhalt: Senf: Heilkréafti-
ges und Wirziges; Holunder;
Apfelessig & Honig: Die unter-
schatzten Heiler; Knorpeltang:
Gesund, vegan, glutenfrei;
Guter oder boser Piks? Streit-
thema Impfen; Nachtschatten-
gewéchse in der Homdopathie;
Heilpflanzen — Doppelgénger:
Sanddorn und Herbst-Seidel-
bast; Mykotherapie — Heilpilze
und das Immunsystem; Hilde-
gards beste Rezepte gegen Er-
kéltungen; Bliten-Men(; Ge-
sichtsél u.v.m.

011-550 - 4,90 €

Heil & Kraut 2/19
Aus dem Inhalt: Heilkraftige
Wurzeln; Rizinus: Heilend und
giftig; Heilpflanze — Doppelgén-
ger: Wiesen-Kiimmel und
Hundspetersilie; Kinder homdo-
pathisch behandeln; Wegwarte;
Die vielseitige Kénigskerze;
Haardl; Mykotherapie: Heilpilze
und Allergien; Olziehen — Ein
kontroverses Thema; Hildegard-
Medizin: BrandheiBe Tipps aus
der Klosterkiiche; Warzen effek-
tiv behandeln; Ein Insektenhotel
selber bauen; Schmackhaftes
mit Giersch u.v.m.

010-550 - 4,90 €
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ABC der Heilkrauter
Aus dem Inhalt: Eine kleine Ge-
schichte der Krautermagie; Die
Sonne; Der Mond; Das Kréuter-
jahr; Was wirkt in der Pflanze?;
Der Tod im Krauterbeet... — Gif-
tige Kréauter und Pflanzen;
Einen mittelalterlichen Nutzgar-
ten selbst anlegen; Vom richti-
gen Konservieren und Verwen-
den; Uberraschende Rezepte
mit Gartenkréautern; Von Heil-
schnépsen, -weinen und -liké-
ren; Eine Wildpflanzen-Haus-
apotheke; Wir kochen eine
wilde Wiesen-Salbe; u.v.m.
001-703 - 8,90 €

ABC des Selbermachens
Aus dem Inhalt: Quellen und
Vorbilder fir Selbermacher; Der
Langbogen; Die Pfeile; Eine
Schwertscheide mit Holzkern;
Ein ordentlicher Stander fiir
tapfere Recken; Experiment:
Pavese aus dem Baumarkt;
Ein einfaches Seilbett; Der
Scherenstuhl; Eine Lederfla-
sche; Gehsteige des Mittelal-
ters: Trippen; Die Geldkatze;
Hnefatafl im praktischen Spiel-
beutel; Das Spalten von Holz;
Eine mittelalterliche Bohrma-
schine; Das Knotenseil; u.v.m.
001-702 - 8,90 €

ABC der Gewandung
Aus dem Inhalt: Die Gewan-
dung von der Steinzeit bis zur
Renaissance; Details und Ac-
cessoires: Striimpfe, Schuhe,
Unterwésche, Handschuhe;
Kinderkleidung; Materialien und
Techniken: Vom Schaf zur
Wolle; Nahen, Stricken, Schnei-
dern, Filzen, Hakeln, Walken,
Nadelbindung; Felle, Pelze,
Leder, Stoffe; Berufe und Hand-
werk rund um die Gewandung;
Praktisches wie Lexikon,
Schnittmuster, Nahanleitungen
u.v.m.

001-701 - 8,90 €

Mittelalter ABC
Aus dem Inhalt: Das Mittelalter:
Wann — Was — Wo?; Kelten;
Wikinger; Germanen und Friih-
mittelalter; Das Hochmittelalter
— Normannen, Staufer, Ordens-
ritter, Kreuzziige; Das Spatmit-
telalter — Burgund, Rosenkrie-
ge, Hundertjahriger Krieg;
Markt im Mittelalter; Ritter und
Turniere; Larp und Reenact-
ment — Zwei Seiten einer Me-
daille?; In der Szene aktiv; Die
Gewandung; Das Zelt; Lager-
kiiche fir Einsteiger; Schnittmu-
ster fir Mann und Frau u.v.m.
001-700 - 8,90 €

ABC des Korperschmucks
Aus dem Inhalt: Das Schon-
heitsideal im Wandel der Zeit;
Die vielen Motivationen flir Kér-
perschmuck; Tattoos — Unsere
ewigen Begleiter; Ziernarben
Cuttings & Brandings; Braune
und Bléasse; Schonheitsflecken;
Kopfhaar: Die lange oder kurze
Pracht; Einblicke in die Ge-
schichte der Kérperbehaarung;
Kleine Teile, groBe Wirkung
Lippen, Zunge, Zéhne; Schon-
heit aus dem Tiegel: Kosmetik;
Was ist Piercing?; Die Ge-
schichte des Gewichts u.v.m.
001-704 - 8,90 €

ABC der Archédologie
Aus dem Inhalt: Was ist Ar-
chéologie?; Die verschiedenen
Quellen; Wie lauft eine Gra-
bung ab?; Vom Feld ins Mu-
seum: Die Fundbearbeitung;
Vom Labor in die Vitrine; Wie
die Naturwissenschaft der Ar-
chéologie weiterhilft; Schlacht-
feldarchéologie; Schiffsarchdo-
logie; Experimentelle Arch&olo-
gie; Agyptologie — Mehr als Mu-
mien & Pyramiden; Irrtimer und
Félschungen; Die geheimnis-
volle Welt der Musikarché&olo-
gie; Howard Carter u.v.m.
001-706 - 8,90 €

Allerley Tafeley 6
Aus den Kiichen historischer
Persoénlichkeiten: Raucherforelle
mit Linsen und Giersch; Rump-
steak vom Girill mit Erbsen-
Giersch-Plree; Pikantes
Huhnchen auf Brot; Honig-Kése-
kuchen; Mulukhiyya mit Huhn;
Feigen in Palmsirup; Rotkohl-
Suppe; Méhren-Pilz-Gemise;
Gebratene Rauke mit Zwiebeln;
Reis in Mandelmilch; Kase, ge-
braten in Kastanienhonig;
Schweinefilet in Kastaniensau-
ce; WeiBe Ravioli; Ambrosia-
Huhn m. Trockenfriichten u.v.m.
006-601 - 7,90 €

Allerley Tafeley 5
Aus den Kichen historischer
Personlichkeiten: Nusskugeln;
Spinat-Suppe; Brotkuchen mit
Trauben; Lamm-Eintopf mit
Giersch; Schweinebraten mit
Giersch und Dérréapfeln; Rit-
schert mit Giersch; Wild-
schweinragout mit Giersch
und Kiimmelkohl; Ungeséuer-
tes Brot; Oliven-Aufstrich; Al-
Madira; Basaliyya; Gebackene
Mandelmilch; Kleine Igel; Tail-
les; Mamonia; Ei mit Zwiebel-
sauce; Schweinebraten in
Fruchtsauce u.v.m.

005-601 - 7,90 €

Allerley Tafeley 4
Aus den Kiichen historischer
Persénlichkeiten: Honig-Hirse
mit Giersch; Plree aus Acker-
bohnen mit gebratenen Apfeln;
Barlauch-Suppe; Hirse-Frika-
dellen; Huhn in Granatapfelsaft;
Blanc-Manger; Rettich mit Jo-
ghurt-Sauce; Fenchel und
Lauch in Safran; Salat aus ge-
backenen Zwiebeln; Agraz;
Teigtaschen mit Pilzfiillung;
Flusskrebse in heller Sauce;
Cormary in Rotwein; Keltische
Kréutermischung; Lombardi-
sche Suppe u.v.m.

004-601 - 7,90 €

Allerley Tafeley 3
Aus den Kiichen historischer
Personlichkeiten: Léwenzahn-
Giersch-Salat mit Ziegenkase
und Birnen; Brennnessel-Brat-
linge; Apfelmilch; Lammragout
mit Wildkrautern und Hirse; Ly-
dische Briihe; Kichererbsen-
Suppe; Gebratener Spargel;
Fleischballchen mit Lorbeer;
Gefilllte Datteln; Sahnige
Lauchsuppe; Mandeltértchen;
Brennnessel-Suppe; Honig-
Sauce; Huhnchen in Holunder-
Sauce; Spanischer Lauch mit
Nussen u.v.m.

003-601 - 7,90 €

Allerley Tafeley 2
Woher man was weiB: Unsere
Quellen; Rezepte: Hagebutten-
Suppe; Pochierte Eier mit Spi-
nat; Bier-Brot-Suppe; Fladen-
brot aus der Pfanne; Honig-
Brétchen; Kase-Geback; Ome-
lette stiB-scharf; Rinderbouillon
mit Lauch und Minze; Hirschgu-
lasch in Holunder-Wacholder-
Sauce; Herzhafte Torte mit
Kréautern; Rahm-Lauch mit Wal-
nussen; Buttermohren mit Rosi-
nen; Quark-Ktichlein mit Honig;
Steinbutt am SpieB mit Ingwer-
Sauce u.v.m.

002-601 - 7,90 €

Allerley Tafeley 1
Allerley késtliche Rezepte aus
den Bereichen: Kelten kochen;
Wikinger kochen; Ritter kochen;
Bauern kochen. AuBerdem: Aus
Flussen, Seen und Meeren;
Gewdirze; Lexikon mittelalterli-
cher und moderner Kiichenbe-
griffe u.v.m. Jedem Kapitel ist
eine kurze Ubersicht vorange-
stellt, woher man weif3, was bei
den Kelten, Wikingern, Rittern
und Bauern in die Kochtopfe
kam, welche Quellen es hierzu
gibt etc. Reich bebildert und mit
hohem Gebrauchswert!
001-601 - 7,90 €
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Altes Krauterwissen 5
Aus dem Inhalt: StiBe Medizin:
Sirup aus Krautern; Universal-
mittel Natron; Gesunde Unkréu-
ter: Quecke, GénsefuB, Franzo-
senkraut; Tabak — Gift und Me-
dizin; Liebeskrauter aus aller
Welt; Weihrauch; Tiere als The-
rapeuten; Bingelkraut; Hopfen:
Mehr als nur Bier; Emmer —
Nahrhaftes Steinzeitdenkmal;
Von Kastanien und Maronen;
Medicus — Macht des Wissens:
Ein Besuch der Ausstellung im
Historischen Museum der Pfalz,
Speyer u.v.m.

005-505 - 6,90 €

Altes Krauterwissen 4
Aus dem Inhalt: Allround-Talent
Minze; Kirbiskerne; Kornelkir-
sche: Das friihe Gold des Gar-
tens; Diinne Haut; Fir viele
Falle Flachs; Heilsame Soleba-
der; Kartoffelwickel; Die Mispel;
Augentrost; Wildkrauterkiiche:
Giersch; Duftgéarten; Krauter fir
die Ewigkeit; Kelten, Misteln &
Druiden; Krauter, Blumen &
Bliiten in der Kiiche zur Zeit
Shakespeares & Queen Elisa-
beths; Griine SoBe von der
Steinzeit bis heute; Von der
Wegwarte zum Chicorée u.v.m.
005-504 - 6,90 €

Altes Krauterwissen 3
Aus dem Inhalt: Pflanzliche An-
tibiotika; Was die Zirbe alles
kann; Eine Pflanzenapotheke
fiir zu Hause; Homéopathie bei
Nervenverletzungen; Bitterstof-
fe: Die groBe Wohltat fir unsere
Verdauung; Natur- und Wildnis-
padagogik; Heckenfriichte;
Krauteressig selbst gemacht;
Fermentieren — Gemiise sauer
haltbar machen; Rosenwasser;
Zauberhafte Pflanzenprints;
Wasserdost; Krautermythen und
Seelengeschichten; Traditionel-
les Heilkrauterwissen u.v.m.
005-503 - 6,90 €

Kiiche im Mittelalter 4
Aus dem Inhalt: Ein Blick in die
Kochtdpfe der Wikinger; Die
Geschichte der Nudel; Grillen
wie im Mittelalter: Das Spanfer-
kel; Wintergewtiirze — Weih-
nachtsgewirze; Das zugemu-
os: Gemuse in der mittelalterli-
chen Kuche; Der Reis in der
europaischen Kiche; Emmer,
Dinkel, Hirse; Grapen und Co.:
Die Kochtopfe des Mittelalters;
Suppe: Eine Loffelspeise flr
Arm und Reich u.v.m.
Mit Beiheft: Orientalische
Kiiche im Mittelalter.

004-600 - 8,90 €

Kiiche im Mittelalter 3
Aus dem Inhalt: Ruben, Stock-
fisch, Hafergriitze — Arme-
Leute-Essen im Mittelalter; Von
der Traube ins Fass — der
Wein; Exotisches auf der hofi-
schen Tafel; Pasteten — eine
fast vergessene Kostlichkeit;
Wildbret auf dem mittelalterli-
chen Tisch; Was der Wald
sonst noch so hergibt: Beeren,
Pilze, Samen und Co.; Der
Pfeffer; Krauter haltbar machen
u.v.m.
Mit Beiheft: Naschwerk
im Mittelalter.

003-600 - 8,90 €

Kiiche im Mittelalter 2
Aus dem Inhalt: Mit Pila und
Securia — Antike Kiichen und
ihre Ausstattung; Trinksitten
und Trinkspiele; Das Gelage im
Frihmittelalter; Die Gastméahler
der Gilden; Das Krénungsmahl;
Von KérpergréBe und Ernéh-
rung; Der Schnaps — oder: wie
der Geist in die Flasche kommt;
Brotbacken in der Pfanne und
im Lehmbackofen; Bierbrauen
fir Jedermann u.v.m.
Mit Beiheft: Die mittelalterli-
che Burgkiiche — Rezepte fiir
Fest und Alltag

002-600 - 8,90 €

AR

Karfunkel Combat Nr. 16
Aus dem Inhalt: Schlachtfeld-
Archéologie; Von Marathon bis
Salamis: Die Perserkriege; Die
Roémerschlacht am Harzhorn;
Das Schwert des Islam: Die
Schlachten Mohammeds; Sie
kamen, um zu herrschen: Das
GroBe Heer der Wikinger in
England 865; Galloglass: Die
Kriegerelite Irlands; Die Ninja
und ihre Waffen; Die Braut des
britischen Soldaten: Die Stein-
schlossmuskete Brown Bess;
Bellifortis — Der Kampfstarke
u.v.m.

016-200 - 6,90 €

Karfunkel Combat Nr. 15
Aus dem Inhalt: Germanische
Krieger; Die Schlacht von Lyn-
danisse 1219; Liegnitz 1241 —
Noch ist Polen nicht verloren;
Schottische Schlachten: Von
Mons Graupius bis Culloden;
Combat Warfare: Der Geviert-
haufen; Der Schildwall; Hunde
im Krieg; Der Widerhall der
Holle: Steinblichsen als Teil der
Belagerungstechnologie; Faszi-
nation Schwert; Battle Reenact-
ment: Anschauliche Padagogik
oder Kriegsverherrlichung?
u.v.m.

015-200 - 6,90 €

Karfunkel Combat Nr. 14
Aus dem Inhalt: Séldner; Die
Standarten-Schlacht 1183: Eng-
lander vs. Schotten; Die Schlacht
an der Nidda 1246: Konrad IV.
gegen Heinrich Raspe; Der Ho-
hepunkt der Schweizer Habs-
burgerkriege; Militarische Streit-
wagen der Antike; Die antike
Chelone; Kriegselefanten; Die
franzésischen Ordonnanzkom-
panien; Trommeln und Trompe-
ten; Der Albigenser-Kreuzzug;
Der Militarsabel: Geschichte
und Praxis; Die hohe Kunst des
Schwertkampfes u.v.m.
014-200 - 6,90 €

Karfunkel Combat Nr. 13
Aus dem Inhalt: Schlachtrésser;
Die Schlacht von Tours und Poi-
tiers 732: Karl Martell gegen
Abd ar-Rahman; Die Lechfeld-
schlacht 955: Otto der GroBe
gegen die Ungarn; Die Ungarn
im 10. Jahrhundert; Die Schlacht
von Jaffa 1192: Richard Léwen-
herz gegen Saladin; Kataphrak-
ten — Die schwer gepanzerten
Reiter der Spétantike und des
frihen Mittelalters; Professio-
nelle Fechter im Mittelalter: Von
Lohnkampen, Fecht- und
Schirmmeistern u.v.m.

013-200 - 6,90 €

Karfunkel Combat Nr. 12
Aus dem Inhalt: Belagerungen
im Mittelalter; Die Schlacht von
Cortenuova; Die Rosenkriege:
Die Erfolge der WeiBen Rose;
Belagerungen in Caesars
Gallischem Krieg; Psychologi-
sche Kriegsfiihrung im Mittelal-
ter; Brandtopfe und Lenkdra-
chen: Feuer als Waffe vor den
Feuerwaffen; Die Wikinger bela-
gern Paris; Die Kriegsgerate
des Leonardo da Vinci; Die
Schlacht um Munster 1534; Die
Soester Fehde; 10 Jahre ,Alte
Kampfkunst u.v.m.

012-200 - 6,90 €

Karfunkel Combat Nr. 11
Aus dem Inhalt: Schwert und
Schwertkampf im Mittelalter;
Das Schwert. Gestalt und Ge-
danke — Eine Sonderausstel-
lung zum europaischen
Schwert; 700 Jahre Schlacht
am Morgarten; 600 Jahre
Schlacht von Azincourt; Schotti-
sche Kampftechniken; Der
Zweikampf mit Schwert und
Buckler; Kampfen und Kampf-
kunst im mittelalterlichen Island;
Bauanleitung: Buckler fiir das hi-
storische Fechten; Der ritterliche
Zweikampf im Harnisch u.v.m.
011-200 - 6,90 €

Portopauschale: 2,95 €.
Portofreie Lieferung in [D] ab 35,- € Mindestbestellwert.
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Karfunkel Nr. 143
Aus dem Inhalt: Kaiser, Kénige
und die Saulen ihrer Macht;
Eine Reise auf den Spuren der
Macht; Rique-Menger; Wolfram
von Eschenbach zum 800. To-
destag; Shakespeares Welt: Auf
den verschlungenen Pfaden des
brillanten Ohrringtragers; 800
Jahre Sachsenspiegel; Musik
zur Weihnachtszeit; Ken Follett:
Kingsbridge; Die Kathedrale
Notre-Dame de Paris; Die Sud-
seeblase von 1720; Steinhuder
Hecht und Eiserner Seehund:
Friihe U-Boote u.v.m.

kf143 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 142
Aus dem Inhalt: Reisen im Mit-
telalter; 800 Jahre Kathedrale
von Salisbury; Salz — Das weiBe
Gold des Mittelalters; Klangvoll
und farbenreich: Der Codex Ma-
nesse; Pandemien: Der Schwar-
ze Tod; Karussells in der Ge-
schichte; Jahrmarkt der Myste-
rien; Geschichte(n) des Grau-
ens: Dschingis Khan; Aus der
Kiche: Schwarzes Mus; Die
Spanische Inquisition: GroBin-
quisitor Torquemada; Der Ver-
trag von Tordesillas: Verteilen,
was uns nicht gehért u.v.m.
kf142 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 141
Aus dem Inhalt: Brauchtum &
Volksfeste; Was Brunnen
uns verraten; Rekonstruktionen
zwischen Kunst und Wissen-
schaft; Schwefel; 850 Jahre
Walther von der Vogelweide; Ein
altrussisches Hausbuch
aus der Zeit lwans des Schreck-
lichen; Ausgestorbene Berufe
in Wald & Flur; Véllerei und
Hungertod im DreiBigjahrigen
Krieg; Jerusalem — Mittelpunkt
der mittelalterlichen Welt: Seu-
chen in der Heiligen Stadt;
Theater u.v.m.

kf141 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 140
Aus dem Inhalt: Aus der Ge-
schichte der Tiermedizin; Salz-
gewinnung; Das Geisterschiff
Mary Celeste; Azteken; Jerusa-
lem — Mittelpunkt der Welt: Heili-
ge Statten der Christenheit; Aus
der Kiiche: Karpfenkl6Bchen in
Rotweinpfeffer; Ziegelbrand im
Freilandmuseum Bad Winds-
heim; Skandale in der Antike;
Rosa Luxemburg (1871—1919);
Thronmonster am Bosporus;
Elane; Musik fur alle: Hand-
pands oder der Kosmos der
Téne u.v.m.

kf140 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 139
Aus dem Inhalt: Jerusalem
Mittelpunkt der Welt: Die
Fruhzeit bis Kaiser Konstantin;
Seltsame kirchliche Gedenkta-
ge; Schinderhannes; Tonge-
schitze in den ersten Kanonen;
Herrscher zwischen Triumph
und Niederlage: Zum 250.Ge-
burtstag von Napoleon Bona-
parte; Kostlichkeiten von den
Tafeln der Tudor-Zeit; Anna La-
minit: Die Hungerheilige von
Augsburg; Gold + Ruhm in
Basel: Geschenke fir die Ewig-
keit; Krampuslaufe u.v.m.
kf139 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 138

Aus dem Inhalt: Salz - Das
weiBe Gold des Mittelalters: Die
Wurzeln; Dolf Mohr — Robin
Hood des Ruhrpotts; Wispern-
de Vélva und raunende Runen:
Die Magie des Nordens; Ge-
schichte(n) des Grauens:
Richard IIl.; Apokalypse am
Ammersee; Seelenheil und
Pfeffersacke; 25 Jahre Ranun-
culus; Kosmetik im Wandel

der Zeiten; Jakobskuchen —
Pilgerspeisen auf dem Jakobs-
weg; 30 Jahre Schwertkampf;
Kassandra u.v.m.

kf138 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 137
Aus dem Inhalt: Das Spital im
Mittelalter; Zum Erréten schon:
Eine Kulturgeschichte des Far-
berkrapp; The Battle of Hattin
1187: Living History 2018 in Is-
rael; Zum 200.Geburtstag von
Queen Victoria; Weise Raben,
starker Wolf: Tiersymbole in der
nordischen Mythologie; Capella
Antiqua Bambergensis; Pompe-
ji: Barocke Leidenschaften —
Sophie Dorothea von Braun-
schweig-Liineburg; Der Phénix
der Archaologen aus der Asche
des Vesuvs u.v.m.

kf137 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 136
Aus dem Inhalt: Der Kélner
Dom: Die langwierigste Bau-
stelle Europas; Der Zorn Gottes:
Sturmfluten im Norden; The Vi-
king Therapy Club: Reenact-
ment als Therapie oder: Wann
dreinschlagen heilsam ist; Dra-
chen und Tyrannen? Warlords
der dunklen Zeit in England;
Die lange Reise eines sehr
unglucklichen Nashorns; Ein
Frauenleben im Barock: Sophie
Kurfirstin von Hannover; Opium
und Ather — Die Geschichte der
Narkose u.v.m.

kf136 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 135
Aus dem Inhalt: Die groBen Pla-
gen; Feen und Zauberkessel: Die
Mythologie von Wales; Faszinati-
on Schwert; Ausgestorbene Be-
rufe: Hundeauspeitscher, Husa-
ren und lebende Aquarien; Von
Phosphor, Blei und Schwefelhdlz-
chen — Die Geschichte des
Streichholzes; Der Garten Eden
auf der SeidenstraBe; Schwert
und Krone: Ein Interview mit Sa-
bine Ebert; Mythen der Mensch-
heit: Penelope, die treue Gattin;
Die Christianisierung des Nor-
dens u.v.m.

kf135 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 134
Aus dem Inhalt: Forensik und
Archéologie: Was die Toten uns
verraten; Ausgestorbene Berufe
Ameisler, Vogelfanger, Feder-
schmiicker & Co.; Reichstitter;
Begegnungen mit dem Grabtuch
von Turin; Der Auerochse: Ge-
schichte, Mythos, Riickkehr; Vi-
kingfahrten — Bernstein, Beute
und Burgunder; Die mittelalterli-
chen Hofédmter; Rémer am
Limes; Der hl. Benedikt und die
Ottonen; FuBspuren des Teufels;
(Ge)wanderung mit dem
Duivelspack u.v.m.

kf134 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 133
Aus dem Inhalt: Wie der Buch-
druck die Welt veranderte; Aus-
gestorbene Berufe; Der Vampir;
Das Massaker von Glen Coe;
Benedikt von Nursia: Reforma-
tor und erfolgreicher Ordens-
griinder; Raubritter Eppelein
von Gailingen — Legende oder
Wahrheit?; Aus der Kiiche: Ver-
jus: Wie aus dem Vertjus ein
Rougejus wurde; Ein Abt, ein
Buch und tiefe Wurzeln: 526
Jahre Druiden in Deutschland;
Sackpfeifen, Schlagwerk und Fl6-
tentdne von ,Verblndet* u.v.m.
kf133 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 132
Aus dem Inhalt: Was eine gute
Frau im Mittelalter wissen
musste; Kérperbemalung:
Waren alle Kelten “blau”?; My-
then der Menschheit: Frigg, die
Gemahlin Odins; Magisch, my-
thisch, metaphorisch — Monster
im Mittelalter; Immanuel Kant
und die Aufklarung; Der Klo-
sterplan von St. Gallen: Irdi-
sches Paradies zwischen
Raum und Zeit; Die rdmisch-
deutschen Kénige des Mittelal-
ters: Otto |. der GroBe; Tierpro-
zesse; Belthain u.v.m.

kf132 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 131
Aus dem Inhalt: Richard L6-
wenherz; Russland im Mittelal-
ter; Feigenbéllchen aus ka-
labrischen Honigfeigen; Starke
Frauen: Elisabeth I. von Eng-
land; Das Elisabethanische
Theater; Ein authentisches Mit-
telalterturnier auf der Veste Co-
burg; Klischees rund um das
Mittelalter; Theodor Mommsen
Zum 200. Geburtstag des Althi-
storikers; Fehden und
Gottesfrieden; Medizinge-
schichte im Iran; Mittelalterliche
Garten Rodemack u.v.m.
kf131 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 130
Aus dem Inhalt: 1517 - 2017:
500 Jahre Reformation; Galileo
Galilei — Zum 375. Todestag;
Die Karolingische Bildungsre-
form; Unter die Laken geschaut:
Bettgeschichten aus vier Jahr-
hunderten; Echte Turniere
im 21. Jahrhundert HMB und
Battle of the Nations 2017; Wolf
und Mensch im Mittelalter; Ri-
chard Léwenherz: Kénig — Rit-
ter — Gefangener; Ritter und
Drachen; Die rémisch-deut-
schen Konige des Mittelalters
Teil 9: Heinrich I. u.v.m.

kf130 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 129
Aus dem Inhalt: Sport: Vom
Ende der Antike bis zur friihen
Neuzeit; Die Wartburg — Trutz-
burg, Versteck und Festspielort;
Der Sangerkrieg auf der Wart-
burg; Goétz von Berlichingen:
Der Ritter mit der eisernen
Hand; Die PruBen — Ein fast
vergessenes Volk von der Ost-
see; Von Waffen, Fibeln und
Kochtépfen — Was uns die Ar-
chéologie verrat; Triumph ohne
Sieg: Roms Ende in Germa-
nien; Das Schicksal der Jakoba
von Bayern u.v.m.

kf129 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 128
Aus dem Inhalt: Wilhelm der Er-
oberer; Tudor-Kiche: Wie Hein-
rich VIII. in Hampton Court Pa-
lace speiste; Drachen, Ranken,
Philosophen — Buchmalerei im
friihen Mittelalter; Starke Frau-
en: Katharina von Bora, die Lu-
therin; Schnittmuster: Cape in
der Art eines Pelicons mit Arm-
schlitzen und Schleppe (14. Jh.);
Susa — Eine Zeitreise zu den
Wurzeln der Zivilisation; Juden
im Mittelalter; Odin, Thor und
Freyja: Skandinavische Kult-
platze des 1. Jh. n.Chr. u.v.m.
kf128 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 127
Aus dem Inhalt: Studieren im
Mittelalter; Aus der Kiiche: Ka-
pern; Rasputin zum 100. Todes-
tag — Bauer? Heiler? Scharla-
tan?; Silvesterbréuche; 800 Jah-
re Dominikaner: Mit dem
Schwert des Geistes; Mordserie
in Andernach! Ein Interview mit
Roman-Autor Andreas J. Schul-
te; Die rémisch-deutschen Ké-
nige des Mittelalters: Konrad |.;
Archéologisches Freilichtmu-
seum Oerlinghausen; Buchkunst
im Mittelalter: Tacuinum Sanita-
tis u.v.m.

kf127 - 6,90 €

Karfunkel Nr. 126
Aus dem Inhalt: Finsteres Mittel-
alter? — Geschichte der kiinstli-
chen Beleuchtung; Kraut und
Wurz: Beinwell; Ein Mann und
sein Mantel: 1700 Jahre Martin
von Tours; Mythen der Mensch-
heit: Thor/Donar; Aus der
Kiiche: Kuhbohnen; 500 Jahre
Utopia; Berufe im Mittelalter:
Der Sarwiirker; Winter is co-
ming — Die mittelalterliche Welt
von Game of Thrones; Arnulf
von Karnten und Ludwig IV.;
Das Jahr im Mittelalter: Novem-
ber und Dezember u.v.m.

kf126 - 6,90 €
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