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Qaucha’s pistorischer Pachtwachter Johann Christoph Meipner entdeckt ...

Stavthistorische Splitter

(Teil 19)

aufgeschrieben von Studienrat Jirgen Ullrich

wdittsam gekochet und trefflich abwiirzt*
Uber die Zubereitung von Speisen im Mittelalter

Im Teil 7 der ,,Stadtsplitter* gab ich bereits Bericht dariiber, was im
spatmittelalterlichen Taucha auf die Teller gelangte. Heute greife ich
dieses Thema noch einmal auf, denn die Zubereitung der Speisen,
also das Kochen im Mittelalter war eine Kunst fir sich.

So mutet es schon recht seltsam an, dass das Essen gar nicht unbe-
dingt nach dem schmecken musste, was es war. Meist Ubertiinchten
Gewirze, Essig und Honig den Eigengeschmack der Speisen. Auch
war es Ublich, Fleisch- und Fischstiicke noch in Gelee oder Gallerte
zu servieren, wobei man als Geliermittel einen Absud aus Kalbs- oder
SchweinsfiiBen oder aus Fisch verwendete.

Ublich war es auch, Speisen noch zusitzlich zu verfarben, was bei
festlichen Gelagen besonders gern gesehen wurde. Griine Farbe
gewann man aus Petersiliensaft, blaue Farbe aus zerstoRenen Bluten
von Akelei, Lilie, Kornblume und Veilchen. Einen gelben Farbton
erhielten die Speisen durch die Zugabe von Safran und rot schlieflich
aus dem Saft der roten Beete. Sollte ein Gericht oder Teile davon
gar braun oder schwarz aussehen, zerrieb und verbrannte der Koch
Lebkuchenstiickchen, um die Reste dann dem Essen unterzumengen.
Und mit dieser Farbenvielfalt wurden dann den staunenden G&-
sten eines Festmahls die vorziglichsten Gerichte serviert: griin ge-
féarbtes Spanferkel, karmesinrote Hiihnersuppe, blaue gebratene Pilze,
schwarzes Weintrauben-, Birnen- oder Apfelmus.

An der Herrschaftstafel war es (iberdies ublich, auserwahlte Speisen
—etwa die mit Eigelb gefiillten Ganse und Enten — zu vergolden oder
zuversilbern. Dazu wurde der Braten

mit Honig- und Rosenwasser betrdu-

felt und anschlielend Blattgold mit

einem Baumwollbausch aufgedriickt.

Auch die Reste vorheriger Essen
wurden nochmals weiterverarbeitet.
Zu diesem Zweck sammelte der Koch
Fleisch-, Gefliigel- und Fischreste,
die sich noch auf Tellern und Plat-
ten befanden, ab, zerkleinerte und
zerstampfte alles und passierte alles
durch ein Tuch. Aus dieser Masse
modelliert er dann beispielsweise
eine Vogelform, die erneut auf dem
Tisch landete. Der Phantasie der mit-
telalterlichen Kéche waren kaum Grenzen gesetzt.

Aber das, was zum Teil in den mittelalterlichen Kochtdpfen landete,
wirde heute alles andere als ein bewunderndes Staunen hervorrufen.
Als Delikatessen galten beispielsweise die Augen von Ochsen; un-
geborene, gebratene Hirschkalber und Hasen; die Hoden von Bock,
Wildeber oder Hirsch; Siilzen aus abgebriihter Rehhaut (genannt
Hosennessel); in Essig und Wasser gesottenes Hirschgeweih und
Suppen aus Griten, Schuppen, Kdpfen und Schwénzen entfleischter
Karpfen. (1)

Zudem waren Gastgeber oft bemiiht, ihre Géste mit Uberraschungen
zu verwdhnen und zum Staunen zu bringen. So wurde beispielsweise
Spanferkelbraten kredenzt, der mit Aalen gefullt war. Mit lebenden
Aalen! Auch wurden Pasteten aufgetragen, die mit lebenden kleinen
Singvogeln gefillt waren. Wenn dann die Aale beim Anschneiden
des Bratens aus dessen Inneren quollen und sich lber den Tisch

ergossen oder die kleinen Vogel beim Offnen der Pastete im Saal
herumflatterten, hatte der Gastgeber bestimmt fiir Aufregung und
Bewunderung gesorgt.

Aus verschiedenen Rezepturen geht hervor, dass man besonders
hohen Herrschaften das Essen zusétzlich noch mit Rosenwasser
parflimierte. So geschehen auch in Taucha anldsslich eines Ehrengast-
mahles, welches der Tauchaer Rat fur Sachsens Kurfiirst Georg I. am
10. April 1614 ausrichtete. Die Speisen wurden in der Schlosskiiche
zubereitet. Im Hauptgang gab es gesottene Ganse, gefillt mit Eiern
und Aalschwénzen, angerichtet auf Griinkohl, Rettich und Hirse. Die
Ganseflllungen waren derart stark mit Rosenwasser versetzt worden,
dass beim Offnen des Bratens den Tieren ein solch starker Schwall
an Wohlgeriichen entstieg, dass nicht nur der gesamt ,,Lange Saal“
nach Rosenwasser roch, sondern sogar die benachbarten Hauser mit
dem Duft erflllt wurden. (2)

Im Rezeptbiichlein der Magdelena Liibschmitt, um 1621 Kiichenmagd
im Gasthaus ,WeiRes RoR*, fand ich folgende Rezeptnotizen, deren
Nachkochen freilich eher eine Geschmackssache sein diirfte:

,-Man macht Weizenteig ab mit Eiern, Zucker, Kaneel (eine Art Zimt-

rinde), Muskatblumen, Pfeffer und ein wenig Butter, arbeitet ihn wohl

und reibt ihn mit einem Treibholze aus, beschmieret Kalbernieren

mit Butter, macht sie heifs und zieht den Teig dariiber, schneidet den
Teig ab, der unten anhangt, setzt sie
in den Ofen und wendet sie oft um.
Wenn sie gar sind, bestreicht man
sie mit Rosenwasser und Zucker,
Honig oder Sirup, bestreut sie mit
rotem oder weillem Zucker, lasst sie
von selber trocken werden. Man gibt
sie wohl zu Zucker, Rosmarien oder
anderen Blumen etc.”“ (3)

Bei besonderen Anldssen a man
viel und ausdauernd. So waren bei
grolReren Festlichkeiten — etwa einer
birgerlichen Hochzeit — drei Gange
mit 50 verschiedenen Speisen keine
Ausnahme.

Besonders gut lie man es sich am sachsischen Hofe in Dresden gehen,
was ein Auszug Uber den Wochenbedarf der kurfirstlichen Kiiche
Friedrich des Weisen aus dem Jahre 1518 anschaulich belegt: 496
Schafe, 70 Stiick GroRvieh, 70 Kélber, 63 Schweine, 17 Pdkelschweine,
1.521 Ziegen, 14.900 Hithner, 12.390 Tauben und 15.111 Junggéanse. (4)
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