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1. Einleitung: Forschungsstand und Fragestellungen

Diese Arbeit behandelt Erndhrung in den Kldstern des 17. und 18. Jahrhunderts im
oOsterreichischen Raum. Die vita religiosa im 17. Jahrhundert war von den Widerspriichen der
sich allmé&hlich abzeichnenden Aufklarung und angeblichem Verfall regularer Disziplin,
(Gegen-)Reformation und barocker Uppigkeit, groRer Kunst und DreiRigjahrigem Krieg,
Pestepidemien und Blite aller Wissenschaften, Tod und Prunk, Elend und Schonheit gepréagt.
In den vom Krieg verschonten Gebieten ging das Leben weiter, wahrend weite Landstriche
verwistet wurden. Die Zeit nach dem Krieg war wenigstens an vielen Orten von neuem
Optimismus, enormem Lebenshunger und Aufbauwillen gepragt. Dies spiegelte sich auch in
der Kiche und im all- wie festtaglichen Lebensmittelkonsum wider, freilich nicht im breiten
Volk, doch fur den ékonomisch konsolidierte birgerliche Spitzengruppen, Mittelstand, den
Adel und den Klerus und resultierte schlielflich in der Abfassung von Kochbuchern, die
teilweise enorm aufwandige und représentative Luxusspeisen propagierten. In den Klostern
alternierte freilich die Situation der Nahrungsmittelproduktion und-versorgung wie anderswo

zwischen Not und Wohlergehen.*

Das Thema der Erndhrung in den Kldstern erfuhr schon seit den spéaten 1970er-Jahren rege
Aufmerksamkeit, jedoch primér im Bereich des Hoch- und Spatmittelalters. Allgemeine
Darstellungen der klosterlichen Ernéhrung bieten Erna Horn (1979), Norman Foster (1980),
Helga Kessler und Rudi Holzberger (1991) sowie Ingrid Haslinger (2002), die den Zeitraum
vom Mittelalter bis in das 20. Jahrhundert beleuchten?. Weitere, doch nur einen Teilausschnitt
der Erndhrung behandelnde Arbeiten sind die Aufsatze von Michael Rosenberger tber Essen
und Trinken in der Benediktinerregel (2012), sowie von Helga Penz Uber das Amt des
Kichenmeisters (2017) und Karl-Heinz Steinmetz Gber das monastische Fleischverbot bis zur
Melker Reform (2017)%. Einen wichtigen Versuch einer Gesamtdarstellung leistete Susanne
Fritsch 2006/2008 mit der Dissertation bzw. Monografie ,,Das Refektorium im Jahreskreis®,
darin befasst sie sich mit Unterschieden in der Erndhrung zwischen Kléstern im Jahreskreis
und den verschiedenen Lebensmitteln®. Der Zeitraum des Barocks wurde vergleichsweise
ausfihrlich behandelt. 1982 erschien anlésslich des 1400-jahrigen Bestehens der
Benediktinererzabtei St. Peter ein Festband, darin edierte Agidius Kolb das Speisenbuch von

1728, das die Erndhrung im Jahreskreis und besonders den Unterschied zwischen Konvents-

! Horn, Pfarrkichen, 145.

2 Horn, Pfarrkiichen; Foster, Klostermauern; Haslinger, Klosterkiiche; Holzberger, Kessler, Klosterkiiche.

3 Rosenberger, Essen und Trinken, 182-198; Penz, Kiichenmeister, 13-26; Steinmetz, Fleischverbot, 89-105.
4 Fritsch, Refektorium.



und Abtstafel verdeutlicht®. Johann Zeiringer legte 1991 seine speziell auf den
wirtschaftlichen Aspekt fokussierte Dissertation Uber Ern&hrung im Zisterzienserstift
Neuberg/Miirz im 17. und 18. Jahrhundert vor.® Josef Hasitschkas Publikation ,,Admonter
Klosterkochbuch. Barocke Rezepte und Geschichten aus dem Stift* (1998) befasst sich mit
den verwendeten Lebensmitteln, teils mit der Angabe der Preise und deren Herkunft.” 1999
schrieb Alice Kaltenberger infolge der Grabungen des OAI im Kloster Mondsee jeweils einen
Artikel zu den Speisegewohnheiten anhand der erhaltenen Speisezettel von 1538/39, 1632
und 1730 (Themen der Hierarchie und Kost im Jahreskreis) sowie tber die Auswertung einer
neuzeitlichen Jauchenkiste am Klostergeldnde als Beitrag zur Archédologie und Konsumation
in Mondsee.® 2005 wurde die Edition des im Schweizer Augustiner-Chorherrenstifts
Kreuzlingen angelegten Kiichenbuchs des Jahres 1716 publiziert, das die hierarchische
Ordnung der Verwaltung bei der Konsumation behandelt.® Julian Wiethold schrieb 2006/07
liber exotische Gewdirze in der mittelalterlichen und friihneuzeitlichen Kiiche.'® 2010 befasste
sich ein Sammelband mit der Kochkunst & Esskultur im barocken Salzburg, speziell mit
Zeitstromungen, Personengruppen und Lebensmitteln.* 2017 schrieb Barbara Lawatsch-
Melton einen Artikel Gber Mahlzeiten, Getrdnke und Rezepturen im Benediktinerinnenstift
Nonnberg.*? Georg Schrott befasste sich 2020 mit dem Konsum von Zitrusfriichten im Stift

St. Peter, darunter auch mit Orangerien. ™

Ein wichtiger Aspekt sind die Materialgeschichte und Sachkultur, wobei Gerhard Jaritz grof3e
Verdienste zuzusprechen sind, hier werden z.B. Alltagsobjekte wie Geschirr u.a. auf ihre
Benutzung im Kloster anhand der vorherrschenden Hierarchie beleuchtet.™

Es wurden auch schon seit langerer Zeit Tagungen zu diesem Themenbereich der
Ernéhrungsgeschichte abgehalten, z.B. im Juni 1987 an der Justus-Liebig-Universitit Giessen
unter dem Titel ,,Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit“'®, im Frihling 1999 in
Salzburg unter dem Titel ,,Mahl und Reprasentation. Der Kult ums Essen“!®, 2006 in
Schwaébisch Hall mit dem Titel ,,Kuche — Kochen — Ern&hrung. Archdologie, Bauforschung,

> Kolb, Speisenbuch, 570-600.
6 ..
Zeiringer, Nahrung.
7 Hasitschka, Klosterkochbuch.
8 Kaltenberger, Jauchenkiste, 99-151; Kaltenberger, Speisezettel, 53-153.
9 .
Mente, Kiichenbuch.
% Wiethold, Gewiirze, 207-226.
" Brandhuber et al., Kochkunst & Esskultur.
12 Lawatsch-Melton, Nonnberg, 29-46.
B3 Schrott, Zitruskonsum, 77-94.
14 Jaritz, Alltagskultur; Jaritz, Sachkultur.
' Bitsch, Essen und Trinken (Sigmaringen 1990).
16 Kolmer, Rohr, Mahl und Reprasentation (Paderborn/Miinchen/Wien/Zurich 2000).



Naturwissenschaften“!’, im Oktober 2011 in Brno unter dem Titel ,Leben und Alltag in
béhmisch-mahrischen und niederdsterreichischen Kléstern in Spatmittelalter und Neuzeit“®,
die kulinarhistorischen Fachtagungen in Melk 2015 und Seckau 2016%° sowie die vom
Salzburger Zentrum fiir Gastrosophie veranstaltete Tagung mit dem Titel ,,Speis und Trank.
Regionale Tradition und Kulturtransfer in der Erndhrung. Das Beispiel der Residenzstadt
Salzburg 1500-1800* im November 2019%°. Im oberésterreichischen Stift Schlagl wurde 2007
auch eine Ausstellung mit dem Titel ,Kulinarisches Kloster. Zwischen Festmahl und

Fastenkiiche“ gezeigt®.

Der Forschungsbereich Gastrosophie bzw. das Zentrum fur Gastrosophie an der Universitat
Salzburg widmet sich schlieBlich besonders der interdisziplindren (Grundlagen-)Forschung

und Lehre zu Themen der Ernahrung, Kultur und Gesellschaft.?

Aus der Lektire dieser vielen Abhandlungen und Forschungsergebnisse entwickelten sich die
zu bearbeitenden Themen und Forschungsfragen. Anhand von Rechnungsbiichern und
Visitationsprotokollen dreier Kloster aus zwei Orden — Benediktiner bzw. Dominikaner —
sollen die klosterlichen Essgewohnheiten verglichen werden und die Spannung zwischen
Norm und Praxis untersucht werden, also etwa ob der Konvent und die Klosterobrigkeit die
Fastenregeln befolgten oder sie sich Freiheiten genehmigten. Die Fastenregeln beinhalteten
z.B. das Verbot, das Fleisch von Huftieren zu verzehren, oder das Gebot, an gewissen Tagen
im Jahr nur Obst, Gemise und Milchprodukte zu essen. Im Mittelalter bzw. Barock gab es
jahrlich 150 Fastentage, dabei umging man das Verbot, das Fleisch von Huftieren zu essen
und wich auf vegetarische Kost aus oder zdhlte Wassertiere wie Biber und Otter zu den
Fischen. Die Quellen der Rechnungsbiicher geben einen Einblick in das Kaufverhalten des
Klosters, z.B. im Verhéltnis von Eigenbedarf und Zukauf oder zeigten, wie wohlhabend
einzelne Konvente waren und sich deshalb z.B. Gewiirze und Sudfriichte leisten konnten. Die
Kichenpraxis barocker Kiloster ist anhand von Rechtsquellen des Mittelalters wie
Ordensregeln und Constitutiones schwierig zu bewerten, weshalb z.B. fur den Themenbereich
der Konsumgewohnheiten an der Abts-, Konvents- und Gesindetafel zeitgendssische Quellen
und Literatur wie Diarien barocker Abte, die Werke von Abraham a Santa Clara und

Visitationsprotokolle herangezogen werden. Letztere geben uns Auskunft Gber den Gegensatz

7 Klein et al., Kiiche — Kochen — Erndhrung (Paderborn 2007).

'8 Specht, Leben und Alltag (St. Pélten/Brno 2011).

¥ Hofmeister-Winter, Kochbuchforschung (Graz 2017).

% Ein Tagungsband ist in Arbeit.

2 Etzlstorfer, Kulinarisches Kloster (Schlagl 2007).

2 Gastrosophie am Fachbereich Geschichte der Universitat Salzburg. In: gastrosophie.at, online unter:
https://gastrosophie.at/de/zentrum/index.asp (07.01.2022).



https://gastrosophie.at/de/zentrum/index.asp

von Norm und Praxis und Uber die Einhaltung oder Nichteinhaltung der Fastenregeln in den
Klostern. Der Unterschied in der Ern&hrungspraxis von Klostervorstehern, Konvent und
Gesinde ldsst sich auch aus Literatur, Speiseplanen und Rechnungen erarbeiten. Aus
archdologischen Grabungen und der Bergung von Tierknochen in Latrinen und Abfallgruben

kann die Konsumationspraxis der Kloster recht unmittelbar rekonstruiert werden.

Ein wichtiger Grund fur die Themenwahl und den Fokus auf Kérnten ist die Tatsache, dass
die Erndhrung in den Ké&rntner Klostern ein unbearbeitetes Feld ist. Das Hauptthema der
Arbeit ist der Vergleich der Kiichen- und Erndhrungspraxis (anhand von Rechnungsbichern
und Speiseplénen), auch im Rahmen der Polaritdt von Norm und Praxis, der wirtschaftlichen
GroRe der Kloster (Gegensatz Eigenbedarf und Zukauf, mit Herkunfts- und
Handelsgeschichte) und der bei der Erndhrung bestehenden Hierarchie (anhand von
Rechnungen, Speisepldnen, Diarien barocker Abte, Inventaren mit Geschirr). Es folgte
Entscheidung, Quellen aus dem 17. und 18. Jahrhundert aus dem Ké&rntner Raum zu wéhlen
und u.a. Rechnungsbucher der Benediktinerstifte St. Paul aus dem dortigen Stiftsarchiv bzw.
Arnoldstein aus dem Kaé&rntner Landesarchiv zu benitzen. Von dort wurden auch ein
Meierhofinventar des Stiftes Arnoldstein fir den Vergleich von Viehbestand und Zukauf
sowie Instruktionen fiir den Kiichenmeister, Koch und Kellner zwecks der Erarbeitung der
Stiftsverwaltung bezogen sowie auch Mahnbriefe Uber illegitime Wirtschaftsfihrung. Als
Pendant zu den Benediktinern wurden die Friesacher Dominikaner gewéhlt. Das Thema der
Bettelorden lohnt einer Bearbeitung, vor allem hinsichtlich der Frage, ob hier Unterschiede in
der Erndhrungspraxis, im Kaufverhalten und finanzieller Situierung beider Orden, in der
Norm und Praxis bzw. Hierarchie der Konsumation vorliegen, da ja die Bettelorden in
besonderem MaR weltlichem Besitz entsagten und sich durch Arbeit und Betteln erhalten
sollten. Dazu sollen die Kassajournale des Dominikanerklosters Friesach aus dem Karntner

Ditzesanarchiv geprift werden.

Im ersten Teil der Arbeit wird die Kiiche als Institution im Kloster beleuchtet und die
Organisation bzw. Verwaltung der Klosterkiiche behandelt. Im zweiten Teil wird die
Konsumationspraxis anhand der rechtlichen und religiésen Grundlagen sowie
zeitgendssischen Stromungen dargelegt und ferner anhand unterschiedlicher Lebensmittel wie
Fleisch von Huftieren, Geflugel, Fisch und Meeresfrichte, Gewirze und Sidfriichte sowie
Wein bearbeitet, ein Nebenaspekt ist dabei die Herkunftsgeschichte — woher die Lebensmittel,
Weine, Gewirze und Sldfriichte kamen — sowie die Erndhrungspraxis bei Festanléssen. Der

dritte Teil beschéaftigt sich mit dem Aufschluss der Arch&ologie. Zuletzt bietet eine knappe



Edition jeweils einen Ausschnitt aus den Kuchenrechnungsbiichern aus den drei behandelten

Klostern.
Die vielfaltigen Themengebiete sollen anhand folgender Forschungsfragen behandelt werden:

e Wie wurde die kulinarische Versorgung der Kloster gewahrleistet? Wie gestaltete sich
das Verhdltnis zwischen Eigenbedarf und Lebensmittelzukauf und woher bezog das

Kloster seine Zukaufe?

Hier ist zundchst von Rechnungsbuchern und Literatur auf den Eigenbedarf und die
»Ausstattung“ des Klosters an Garten und Teichen, im klostereigenen Meierhof, aber auch auf
die Abgaben der Untertanen an Eiern und Vieh, einzugehen. Kloster besallen aber auch
Fischteiche, aus denen sie frische Fische bezogen, die eine ideale Speise an Fastentagen
waren. Aus dem Garten erhielt die Kiiche frisches Obst und Krduter. Im Meierhof wurden
Vieh und Gefligel gehalten und geschlachtet. Kloster hatten darlber hinaus auch
Grundherrschaften und Untertanen, die an festgesetzten Tagen im Jahr ihre Abgaben zu
entrichten hatten. Aus den Rechnungsbichern l&sst sich auch herauslesen, welche Tiere,
Lebensmittel oder Gewiirze zugekauft wurden, wobei oft recht globale Herkunftsangaben wie
welsch aufscheinen. Mithilfe der Literatur sollen die Herkunft und der Transport dieser

importierten und bisweilen exotischen Lebensmittel erarbeitet werden.
e Wie wurden Lagerung und Konservierung organisiert?

Vor der Erfindung der modernen Kihltechnik und von Konservendosen waren die Menschen
auf traditionelle Methoden angewiesen, um Lebensmittel zu konservieren und (ber die
Wintermonate gentigend davon vorrétig zu haben. Darunter waren das Einlegen in Salz oder
Essig, Kuhlen im Eiskeller, Rauchern, Trocknen im Freien und Eingraben im Erdkeller.
Mithilfe von Literatur sollen Konservierungsmethoden verschiedener Lebensmittel dargelegt
werden. Vor allem im klosterlichen Bereich war etwa der Kauf von importierten

konservierten Fischen im Rahmen der vielen Fastenregeln und Fastentage bedeutend.
e Inwiefern bestand eine Hierarchie der Ernéhrung innerhalb der Kloster?

Als Grundlage fur diesen Themenbereich dienen die Visitationsprotokolle, Rechnungsbicher
und Speiseplane sowie die zeitgenossische und Forschungsliteratur. Hier werden die
speziellen Ausprdgungen der Hierarchie anhand der Erndhrungspraxis an der Abts-,
Konvents- und Gesindetafel und ggf. Unterschiede zwischen den behandelten Orden

herausgearbeitet. Letzter Themenstrang ist bedeutend, weil die Bettelorden zumindest nach

6



normativen Quellen eine flachere Hierarchie aufweisen. Auch die Ausprédgung dieser
Hierarchie beim Konsum von Lebensmitteln wie Fleisch von Huftieren, Getreide, Gewiirzen

und Wein wird besprochen.

e Was verraten die schriftlichen Quellen, zeitgendssische Literatur und materielle

Quellen wie Ausgrabungsstiicke und Kichengeschirr Gber klosterliche Ernédhrung?

Fur die Untersuchung der Klostererndhrung im Barock sind Quellen des Mittelalters
ungeeignet, hierzu sollen z.B. Tagebiicher barocker Abte als Quellen fiir die alltagliche Praxis
und die Werke des Barockdichters Abraham a Santa Clara als gleichsam normative Quelle
konsultiert werden. Abraham a Santa Clara predigte im derben Stil der Zeit u.a. das richtige
und moralische Verhalten eines Klosterbruders und schrieb Gber die Erndhrung im Barock.
Mithilfe von Diarien und Schreibkalendern von Klostervorstehern ist ein Blick auf die Praxis
aus Sicht des Abts bzw. Propstes aus erster Hand mdéglich. Aus Inventarlisten mit Geschirr
kann die Ausstattung des Kichenhaushalts eines Klosters aufgearbeitet und beschrieben
werden, aus welchem Material dieser Hausrat bestand sowie welches Geschirr der Konvent
benutzte und uber welches der Abt verfligte. Weitere materielle Quellen sind die Funde aus
Latrinen und Abfallgruben in kldsterlichen Ausgrabungsstatten, mit welchen auch die
Rekonstruktion der Erndhrung im Kloster mdglich ist. Mit der Identifizierung von Knochen
gelingen Aufschliisse tiber die Konsumationspraxis im Stift, durch den Fund von Uberresten
von Gewdrzen sind deren mitunter exotische Herkunft und damit mittelbar eine Analyse der

finanziellen Situation des Stifts erklarbar.

e Was waren die Essensgewohnheiten in den verschiedenen Ordensgemeinschaften im
Alltag und an Feiertagen im liturgischen Jahreskreis? Wie sehr war die Praxis der
Ern&hrung an der Augustinus- und Benediktinerregel orientiert?

Dieser Themenkreis wird primdr mithilfe von Speisepldnen aus der Literatur und den
Rechnungsbiichern erarbeitet. Die Einhaltung der Fastenregeln war ein wichtiges Thema fur

Kloster, auch hier spielt die Dualitat von Norm und Praxis eine Rolle.



2. Die Klche als Ort der klosterlichen Verwaltung

2.1. Die Kiche als Institution und Ausstattung

GemaR den ldealvorstellungen, die auf dem karolingischen St. Galler Klosterplan beruhen,
war der beste Ort fur die klosterliche Kiche neben dem Refektorium auferhalb des
Kreuzgangs, wodurch die Speisen einen sehr kurzen Weg zur Tafel zurticklegen mussten. Mit
dieser Vorstellung wurden die Anspriiche des Klosterplans und der Benediktinerregel
gemeinsam verwirklicht. Viele Kloster besalen mehrere Kichenrdume. Laut der
Benediktinerregel sollten Abt und Géste eine gemeinsame und von der des Konvents
separierte Kiche besitzen, damit erstere mit ihren gelockerten Fastengeboten durch ihre
Présenz die Speiserituale des Konvents nicht storten. Das Kloster St. Gallen sollte gemé&l dem
Klosterplan finf Kichen haben: fur den Konvent, den Abt, eine im Gastetrakt, im
Novizentrakt und im Spital. Die allermeisten mittelalterlichen Cluniazenser- und
Zisterzienserkloster besallen dagegen nur eine Kiche; in eremitischen Gemeinschaften
kochten die Mdnche ihr Essen in der eigenen Zelle, gemeinsam gegessen und gekocht wurde

nur an Sonn- und Feiertagen.?

Die Tafel des Abts samt seinen Gasten erhielt die Speisen aus der Abtkiiche, der Konvent und
alle Ubrigen Hausbewohner von der Konventkiiche. Im Stift Rein wie in den meisten
spatmittelalterlichen Klostern bekochten verschiedene Koche verschiedene Personengruppen
wie den Abt, Konvent, Kranke und das Gesinde; doch gibt es keine Belege fir jeweils eigene
Kuchenrdume. Auch aus dem Stift Klosterneuburg ist eine getrennte Zubereitung der
Mahlzeiten fur die einzelnen Parteien bekannt, auch erhielten die Stiftsoffiziere, das Gesinde

und der Konvent unterschiedliche Gerichte.?*

Innerhalb der Klostergemeinschaft verfiigte der Abt Uber eine entscheidende Rolle, denn er
musste als guter Hirte und Christi Stellvertreter Gber das Kloster und den Konvent wachen.
Ebenso war seine Aufgabe der Kontakt zur AulRenwelt und der Empfang von Gasten sowie
die Vertretung des Klosters in 6konomischen Belangen. Im Laufe der Zeit stellte sich der
Auftrag der Reprasentation immer mehr in den Vordergrund. Im Barock hatte der Abt als
Pralat sehr vielschichtige Aufgaben, die jenen der hohen Herren der Gesellschaft in nichts
nachstanden.?® Ein Beispiel fiir das Wetteifern der Abte mit adeligen Laien lieferte das Stift

St. Peter in Salzburg. Dessen Abt speiste entweder mit dem Konvent, mit Gasten an der

3 Fritsch, Refektorium, 17, 21
2 Fritsch, Refektorium, 22.
% Sitar, Abt, 48.



eigenen Tafel aulerhalb der Klausur oder auch am Hof des Firsterzbischofs. Das Mittags-

sowie Abendmahl waren ein fixer Bestandteil des kldsterlichen Alltags.

Laut den Rechnungen des Benediktinerstifts St. Paul wurden von den Untertanen abgegebene
Tiere wie Rinder, Kalber und Schafe zu hoff und convent verspeisst.?® Der Hof ist vom
Konvent zu trennen. Der Konvent bezeichnet das Kloster im engeren Sinne sowie alle
Geistlichen mit Gelibde und Stimmrecht, die im Kloster leben. Der Hof bezeichnet den
herrschaftlichen Geb&udeteil im Kloster mit Gerichts- und Verwaltungsraum, Gastetrakt, den

zur Représentation bestimmten Bereich und auch die fiir den Abt tétige Personengruppe.?’

Aus dem Stiftsinventar des Jahres 1782 des Klosters Arnoldstein lassen sich die Standorte der
Préalatur (Wohnung des Abts), der Stiftskiiche, der Stiftsschafferei, der Stiftsbackerei, der

Stiftsgartnerei, des Speisgewdlbes und des oberen und unteren Stiftskellers nachweisen.”®

Vom Kiichenbetrieb nicht zu trennen waren die Lager- und Vorratsrdume. Das Stift St. Gallen
besal laut dem Plan auch ein Lardarium genanntes Specklager, einen Hihnerhof, eine Tenne
zum Dreschen, die Werkstatten mit Bierbrauerei, Muhle und Presse sowie die Pferde-,
Rinder-, Schaf-, Schweine- und Ziegenstalle. Jedes Kloster hatte einen eigenen moglichst
autarken Wirtschaftskreislauf, inklusive der Felder, Weiden, Walder und Fischteiche
aullerhalb des Klosters; die Selbstversorgung und Verpflegung sowie handwerkliche
Beschaftigung etlicher Menschen waren gewahrleistet.”® Auch wenn das Benediktinerkloster
Arnoldstein wohl einen Vieh- und Huhnerstall besall und Gefliigel- und Eierdienste seit dem
Mittelalter zu den reguléren Einnahmequellen eines Klosters gehorten, reichte das Angebot
nicht aus, weshalb den Rechnungsbiichern zufolge grofle Mengen an Gefllgel wie etliche
kleine und groRere vogelan — diverse ungenannte Vogelarten —, henn (Hihner) und capain
(Kapaune) sowie ayer (Huhnereier), aber auch Vieh wie khalb und drei spenfékhl

(Spanferkel) zugekauft wurden.*

Als Beispiel fur die Ausstattung und Einrichtung einer Kiiche sei das Stift Klosterneuburg
nach der Studie von Fritsch genannt. Ein groRer oder mehrere kleinere gemauerte Herde mit
offenem Feuer bildeten die Kochstelle. Uber Kaminhauben wurde der Rauch abgelassen. Wie
alle Kloster verflgte auch das Zisterzienserstift Heiligenkreuz tber einen Backofen. Das
Brotbacken wurde jedoch vom organisatorisch und rdumlich getrennten Bé&ckeramt — der

2% AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 58v, 69r, 69v.

% Mente, Kiichenbuch, 206-207, 212.

28 Deuer, Baugeschichte, 28.

2 Holzberger, Kessler, Klosterkiiche, 78.

%% AT-KLA 445-A-364 St (Ausgaben von 1682 den 24. November an den 24. February 1683), 1r, 1v.



Pfisterei — durchgefiihrt, welche in den meisten Kldstern auch eigene Rechnungen fiihrte.® In
Friesach wurde daher am 16. Februar 1696 folgerichtig die Ubergabe von Semmeln aus der
Pfisterei in die Kiiche vermerkt.** Auf groRen Tischen bereitete man die Speisen mit diversen
Kichengerédten, Messern, L6ffeln, Sieben und Beilen vor. Das Schmutzwasser wurde Uber

eiserne Rinnen abgeleitet.*®

Fur den Kochvorgang benutzte man Spiel3e oder diverse Kessel, Pfannen, Reinen und Topfe,
daneben viel Holz zum Anfachen des Feuers und Schmier- und Beleuchtungsmittel —
qualitativ minderwertiger Schmalz — in der Kiiche. Handwerker und Knechte wurden fir ihre
Arbeiten im oder um das Haus — Gemduseernte, Schlachtung und Verarbeitung von Tieren —
oder in der Kiche bezahlt, z.B. reparierten Schmiede die Eisengeréte in der Kiche. Diese
Arbeiter wurden auch tageweise verkostigt®®, fiir diese war der Wein als Haustrunk
essentiell®, in den Rechnungen aus Arnoldstein finden sich Notizen iiber Ausgaben von Wein
an den tischler und schlosser & conto [zwei Viertel], den sagmeister a conto [drei maBl], an
die neuen holzhackher a conto [zwei Viertel] und an den schmidt auff der Gaillizen & conto

[zwei maRI]®.

Die Kiiche hatte einen Zugang zum Klostergarten, in dem Kréuter, Obst und Gemise
angebaut wurden®’, 1680 werden fiir das Kloster Arnoldstein ein Korb mit 28 Pfund Enzian*®
und zwei khranz knoblauch erwahnt®**. Man handelte gewiss nach Abraham a Santa Claras
Ausspruch: ,, Tausendguldenkraut und Frauenmuntz werden in den apotecken sehr gelobt /

daR sie underschidliche schdden curiren bzw. gar alle schdden*.*°

2.2. Organisation der Klosterktiche: Das Kichen- und Kelleramt

Das Kdichenamt wurde vom Kuchenmeister und Kdichenschreiber verwaltet. Der
Kichenmeister besorgte die Aufsicht Uber die Kiiche und das Kichenpersonal sowie die
ordnungsgeméle Durchfuhrung aller Auftrdge an die Kuchenverwaltung. Er musste beim
Anrichten der Speisen an der Tafel prasent sein und beaufsichtigte die Sitzverteilung am

Tisch. Ihm oblagen die Verwaltung des Kiichenbudgets, der Lebensmittel, des Speiseplans

31 Fritsch, Refektorium, 17-18.

32 ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 152r.

33 Fritsch, Refektorium, 18-19.

34 Fritsch, Refektorium, 19, 80.

3 Zeloth, Weinbau, 53.

¢ AT-KLA 445-A-384 St (Ausgabe des Weins, 28. Februar bis 10. Mai 1683), 1v, 2r, 7v.
37 Fritsch, Refektorium, 20.

3% AT-KLA 445-A-361/1 St (Ausgab def3 gelts incipiendo den 12. April 1679 inclusive), 2r.
%% AT-KLA 445-A-362/11 St (Ausgab und Empfang def3 gelts von wein und victualien den 1. July 1680 incipiendo
bis 1. Oktober exclusive), 4v.

** Abraham a Santa Clara, Judas, Bd. 2, 177-178.

10



und die Abnahme der Kiichenrechnungen. Seine Untergegebenen waren der Kiichenschreiber

und der Einkaufer, die Meisterkdche und alle anderen Bedienten.*!

Weitere wirtschaftliche Aufgaben waren neben der Fihrung der Kichenamtsrechnungen die
Verwaltung des Einkaufs und die Verarbeitung der Lebensmittel, die Aufsicht ber die
Produktion der Lebensmittel auf den Meierhdfen, Gber die Getreidekasten und
Speisekammern, Miihlen, Pfistereien und Kiichengarten.** Im Augustiner-Chorherrenstift
Klosterneuburg und anderswo wurden die Getreideabgaben der Untertanen an Waitz, Trayd,
Haber und Gerste als Kornerdienst bezeichnet. Die Meierhdofe und die Untertanten
entrichteten die Naturalien an das Kloster, letztere lieferten Hihner, Génse, Eier und Kase,
der Kiichenmeister unterschrieb die sogenannten ,,Kuchldienstscheine®, die die Menge der
entrichteten Naturalien bezeugten. In Klosterneuburg betreute das Pfisteramt auch die Mihlen
und die Backerei. Beinahe alle aus den Jagdrechten des Stifts Klosterneuburg entstandenen
Einnahmen musste auch der Kiichenmeister verwalten.*® In den Vorratskammern musste der
Kichenmeister u.a. auf die sparsame Verwendung der Gewdrze achten und ob genug Salz und

Essig zur Konservierung vorhanden waren.*

Schon im Mittelalter waren Huhner am Ende der Faschingszeit an die Herrschaft abzugeben,
die gallinae carnispriviales bzw. deutsch ,,Faschinghennen* genannt wurden. Wé&hrend der
Fastenzeit war der Konsum von Eiern und Fleisch verwehrt, wodurch man den Huhnerbestand
und die Zahl der Eier verringerte.*> Die Abgabe der Safran-, Getreide- oder Weinzehenten,
von Faschings- und Weihnachtshennen, Ostereiern und Georgikdse wurde im
Kichendienstregister vermerkt. Als die Bedeutung der Geldwirtschaft stieg, erfolgte die
Ablosung von Naturalabgaben zunehmend bar. Auch barocke Kiichenbiicher listeten
Faschinghennen auf, jedoch leisteten die Untertanen stattdessen bisweilen einen
Pfennigdienst.*® Der dem Pramonstratenser-Stift Griffen untertanige Bauer Hudelist gab
jahrlich von 1694-1703 500 ayr, acht hiener, sechs schultern, drei faschinghen[nen], zwei

kierchtoghiendl und eine ganB.*’

*! Kiichenmeister. In: Kriinitz, Enzyclopadie, Bd. 54, 312-314.

a2 Penz, Kiichenmeister, 15.

3 Héller, Rechnungswesen, 159, 175, 176.

4 Penz, Kiichenmeister, 16.

* G’sund & Lei-Lei, 19.

46 Penz, Klichenmeister, 14.

7 AT-KLA 228-A-74 1-2 St [Ehrenegg, HS 74 (Khuchl Urbar, dem Iéblichen Stiifft und Closter Griffen gehdrig,
1694-1703)], 64r.
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Das Kilchenmeisteramt setzte sich spétestens im 16. Jahrhundert von anderen verwandten
Amtern im Konvent ab und wurde in den Pralatenorden®® meist einem Beamten
(Stiftsoffizier) der Abtei als Leitungsaufgabe in der klosterlichen Okonomie anvertraut. Der
Kichenmeister musste die in den Instruktionen fixierten Aufgaben wahrnehmen und bei
seinem Amtsantritt in Gegenwart des Abts einen Eid auf diese schworen. Die
Kuchenmeisterei entwickelte sich seit dem 17. Jahrhundert zum Kapitel, das einem
Konventualen vom Abt verliehen wurde®. Hatte sich das Kiichenmeisteramt zunéchst aus
dem urspringlich umfangreicheren Kellermeisteramt entwickelt, so Uberwachte letzterer ab
dem 18. Jahrhundert nur mehr den Keller und Weinbau, wogegen der Kiichenmeister als
Klosterékonom fir die Naturalwirtschaft ein groRes Pensum zu bearbeiten hatte.”® Noch bis
ins Spéatmittelalter hatte der Kellermeister die Lebensmittel, den Wein und das Getreide

verwaltet.>?

Ein Hofweinkellermeister stand etwa im Dienste der Herrschaften St. Paul im Lavanttal und
Bamberg. Die im 16. Jahrhundert verfassten Instruktionen fir den Kellermeister in St. Paul
belegen das Ausschenken des Weins am Tisch als dessen bedeutendste Aufgabe im
Jahreskreis. Primdr verrichtete er diese Aufgabe, um die Weinvorréte zu kontrollieren — so
konnte der bereits konsumierte und noch vorhandene Wein tberblickt werden — und auch um
dem Weingenuss im UbermaR Einhalt zu gebieten. Als Hiiter des Weinkellers besaR nur er
den Schlssel. Bei der Weinlese wurden von ihm die zu fullenden Weinfasser bestimmt und
die Arbeiter beobachtet, ob diese wirklich ihrer Arbeit nachgingen. Die Uberwachung des

Lesens, Buttentragens und Pressens gehorte auch zu seinem Aufgabenbereich.>?

Die Aufgabe des Okonomen im Stift St. Paul im Lavanttal — das groRte und bedeutendste Stift
in Karnten — umfasste die Verabreichung des Mahls an die Mdnche zu bestimmten Zeiten,
doch der Kauf und Verkauf von Produkten sowie das Auftischen exquisiter Getranke und
Speisen waren nur mit der Erlaubnis des Abts gestattet. Der Zellerar (Kellermeister) hatte die
Aufsicht Uber das Refektorium und die Vorrate an Obst, Nissen und Kase und andere
Lebensmittel, um den Mitbriidern einen Nachtisch anbieten zu kénnen, ferner mussten Reste

vom Mahl aufbewahrt werden.>®

8 Bezeichnung fiir Orden, deren Propste und Abte die geistlichen Insignien tragen diirfen: Benediktiner,
Zisterzienser, Augustiner-Chorherren und Pramonstratenser. Vgl. Schwaiger, Heim, Ménchtum, 41.

* Ein Widerspruch zum vorigen Argument, aber so von Penz dargelegt. Vgl. Penz, Kiichenmeister, 15-16.
0 Penz, Klichenmeister, 15-17.

31 Fritsch, Refektorium, 22-23.

*2 Zeloth, Weinbau, 184-185.

>3 Kreuzer, Stifte, 9, 67.
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Dem Kiichenmeister oblag auch die Fuhrung der Kklosterlichen Speiseordnungen, die gemal
Instruktionen die richtigen Gerichte fir den jeweiligen Tag verordneten und auch Behelfe fir
die Vorratshaltung sowie Statistiken des Konsums darstellten. Die frihneuzeitlichen
Speiseordnungen der Konvente verzeichneten wochentlich dieselben zu reichenden Gerichte
mit Rucksicht auf die Fastenvorschriften und auf das Angebot der Saison.>* Der
Kichenmeister des Augustiner-Chorherrenstifts Kreuzlingen hatte unter sich den Oberkoch,
zustandig fir den Herren- und Fratertisch sowie den Unterkoch, der den Handwerker- und
Knechtentisch bekochte.>® So erhielt der Konvent des Stifts Herzogenburg 1601 taglich zwei
warme Speisen, abgesehen von Freitag: an diesem Tag allen die Konventualen abends nur
Nisse, Kdse und Obst. Am Sonntagmorgen wurden statt einem zwei Gange aufgetragen,
ndmlich Fleischsuppe, gesottenes Rindfleisch oder Blutwurst (nach Schlachtung von
Schweinen), Kraut, Kalbsbraten und Gerstenbrei. Am Sonntagabend im Sommer wurden ein
Salat, ein gedampfter Braten, Rilben, Lammfleisch oder ein beliebiges anderes Fleisch und
zuletzt erneut Gerste aufgetischt. An Festtagen wurde die Prélaten- und Géstetafel noch
deutlich prachtiger gestaltet. Im Barock war das gleichzeitige Auftragen der Speisen Ublich,

wodurch der Tafeldecker eine Herausforderung beim Tischarrangement zu meistern hatte.°

Der Kuchenschreiber war ein Amtsinhaber und schrieb in grofRen herrschaftlichen oder
klosterlichen Kichen die Rechnungen Uber die Organisation der Kiiche nieder und fuhrte
somit Buch uber die Einnahmen und Ausgaben der Kiiche. Der Kiichenmeister tbergab ihm
gegen Quittung die Geldbetrége, die er zum Einkauf von Lebensmitteln benutzte. Seine
Rechnungen sollten den Verbrauch und die Kosten an Lebensmitteln Gber Tage, Wochen und

Monate dokumentieren.®’

Speiseplane aus Kldstern belegen die normative Regulierung des Speisezettels fur Tage und
Wochen, die Orientierung des Jahres an weltlichen und kirchlichen Festen, die Gestaltung der
Fastentage anhand kirchlicher Normen sowie das Verhéltnis von Erndhrung und sozialem
Stand. Weitere Einblicke in den administrativen ,,kulinarischen* Akt geben die aus Kldstern
erhaltenen Kichen- und Wirtschaftsrechnungen, fur deren Erstellung und Richtigkeit eben

Kiichenmeister und Kiichenschreiber zustandig waren.®

> Penz, Kiichenmeister, 17-18.

> Mente, Klichenbuch, 44.

% Penz, Kichenmeister, 18. Vgl. hierzu Kapitel 3.1.

>’ Kiichenschreiber. In: Kriinitz, Enzyclopéadie, Bd. 54, 313-315.
>8 Krug-Richter, Zimmermann, Erndhrung, 464-465.
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Der Kichenmeister des Stifts Arnoldstein musste immer arbeit zur noturfft in vorath haben
und Sorge tragen, dass nicht das beste flr die diener unnd daR schlechte fur die herrn
zubereitet werde. An Tagen, an denen Extra-Speisen/Pitanzen gereicht wurden, also ein
mehrers Uber die ordinari geben wierdt, kdnnen die anderen Gerichte in kleineren Portionen
verabreicht werden. Bei der Anwesenheit von Gasten sollten nicht alle Speisen vollstandig
tranchiert werden, sondern aufgehoben unnd ferners gebraucht werden, damit abends nicht
frische Speisen zubereitet werden mussen. In der Kiiche musste dem Koch oder der Kéchin
die Reihenfolge, in der die Speisen in das Refektorium kamen, vorgegeben werden. Er musste
darauf achten, dass bei den Gerichten fiir das mayrgesindt keine Anderungen vorgenommen
werden, damit sie nicht mehr begehrn als daR ihnen gebirth.>® Hinsichtlich der
Konservierung von Lebensmitteln und geschlachtetem Fleisch hatte er alles zu guetten nuz zu
bringen und zu sorgen, dass nichts durch nachlassigkheit speziell im Sommer verderbe und
dass Grundnahrungsmittel wie Schmalz und Salz gebraucht werden, aber nicht Gbermalig,
damit man nit nur heut, sondern auch morgens unnd ferners habe. Leicht verderbliche
Speisen sollte man zum vorspeiRen, zeitlich guett unnd nit stickhent vergeben.®® Alle
Einnahmen und Ausgaben im keller, traid, speilkhasten unnd schmalzgewelb sollten
unverziglich notiert werden. Insbesondere sollten alle vier Wochen die raittungen Gber traid,
schmaltz und fleisch gelegt werden. Bei jeder Begutachtung und Niederschrift der Ausgaben
und Einnahmen sollten das rechte gewicht, ma und ellen gebraucht werden. Fir alle
Abgaben in den Meierhof — mehl, brott, stryzlen — und in die Kiiche — victualien, fleisch,
verhakhet, schmaltz, gersten, hiersch, pan, waiz unnd hademell — sollte ein Register gefiihrt

werden. %!

Fur die Getrankeversorgung des Konvents, besonders die mit dem alltdglichen Tischgetrank
Wein, war der Kellermeister zustdndig. Der Kellermeister des Stifts Arnoldstein musste ehe
man den wein einfullt achten, ob die Weinféasser richtig gebunden waren und keinen
schlechten Geruch verbreiteten. Ein leeres Fass war fleiBig auBzuseybern und am Boden
auszuputzen sowie der Keil zu verschlagen, da ansonsten der muff verursacht wierdt. Ein
Weinfass sollte stets am obern Keil angezapft werden. Das kellergeschier sollte stets sauber
sein, damit der wein seine klare farb behalte. Die Weinfésser sollten stets befillt bleiben,
firnemblich in mossen, damit sie allzeit voll sein. Wenn ein Fass mit Speisewein leer wurde,

sollte der Kellermeister sich erkundigen, welches als ndchstes angezapft werden sollte. Der

> AT-KLA 445-C-24.2.12 Ak (Instruktionen fiir Koch, Kiichenmeister, Kellermeister, 17. Jh.), 1r, 1v, 2r.
0 AT-KLA 445-C-24.2.12 Ak (Instruktionen fiir Koch, Kiichenmeister, Kellermeister, 17. Jh.), 1r, 2r.
1 AT-KLA 445-C-24.2.12 Ak (Instruktionen fiir Koch, Kiichenmeister, Kellermeister, 17. Jh.), 4r, 4v.
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Wein unterlag grofRer Sorgfalt, damit nichts auR unachtsamkheit verschitte[t] werde. Bei
Mahlzeiten war die rechte quarta (ein Viertel) auszugeben. Niemand auf3erhalb des Konvents
sollte ohne vorherige Bezahlung und Rechnung Wein aus dem Keller erhalten. Der
Kellermeister sollte ab dem Tag, an dem ein Fass angezapft wird, eine raittung fihren und
taglich specifice notieren, wohin der Wein gegeben wurde, auch mit benenung der frembden
gost.®? Letztere Anordnung wurde auch befolgt, wie die erhaltenen Weinausgaberegister
belegen, so wurden etwa am 10. Janner 1680 zwei Franziskaner- und am 17. Februar 1680
zwei Kapuzinerménche mit Wein bewirtet®® sowie am 20. Marz 1683 der Guardian des
Franziskanerklosters Villach® und der Vikar zu St. Georgen®. Neben dem Konvent und den
Gasten wurden Beamte, Tagelohner, Gesinde und die Hofhandwerker von der Kiiche
verkostigt®™, am 6. Marz und 20. April 1683 tranken Bauern an der Tafel des Abts von

Arnoldstein.®” Der Konvent von St. Peter bewirtete sogar fast taglich drei bis elf Gaste.®

Der 1617 im Pramonstratenser-Stift Griffen eingesetzte Propst Petrus Bavarus erhielt von der
bambergischen Verwaltung genaue Instruktionen fir die Fihrung des Klosters: Die
Ordensstatuten waren zu beachten, Kichenbuben anstelle von Kiichenmégden einzustellen
und das Gesinde sollte seine Speisen aus der Kiche vom Meier oder Knecht erhalten, die das
Essen auch ins Kloster bringen sollten. Der Propst wurde zur Starkung der Disziplin zum
gemeinsamen Mahl mit dem Konvent angehalten. Er hatte eine sorfgaltige Haushaltsfiihrung
einzuhalten und kinftig Rechnung zu flhren. Ein von ihm angelegtes Register tber Kiiche

und Keller sollte pro Tag und Woche Einsicht in den Verbrauch gewahren.®

Die Stiftsherrschaft Arnoldstein hatte um die Mitte des 18. Jahrhunderts einen
Untertanenstand von 90% Huben, ein Zulehen und 85 Keuschen, womit ein Einheitswert von
112.269 Gulden™ zustande kam, wie eine Rektifikation der Zeit belegt. Dies stellte
Arnoldstein als kleineres der Karntner Kloster, doch als respektablen Kultur- und
Wirtschaftstrager in der Region dar.”* St. Pauls Wirtschaftsverhaltnisse waren verglichen mit
den groRen Benediktinerabteien Fulda und St. Gallen sehr bescheiden, aber fiir Ké&rntner

2 AT-KLA 445-C-24.2.12 Ak (Instruktionen fiir Koch, Kiichenmeister, Kellermeister, 17. Jh.), 3r, 3v.

% AT-KLA 445-A-381/I St (Empfang und Ausgabe des Geldes von Wein, Getreide und Viktualien, 1680), 3r, 10v.
® Der fiir drei Jahre gewahlte Vorsteher eines Bettelordens. Vgl. Kreuzer, Stifte, 138.

% AT-KLA 445-A-384 St (Ausgabe des Weins, 28. Februar bis 10. Mai 1683), 3v.

& Penz, Kiichenmeister, 17.

® AT-KLA 445-A-384 St (Ausgabe des Weins, 28. Februar bis 10. Mai 1683), 2r, 7r.

68 Lehner, Monks, 36.

69 Kreuzer, Stifte, 112.

7% seit dem 16. Jh. galt dieses Miinzsystem: 1 Gulden (fl.) = 60 Kreuzer (kr.) & 4 Pfennige (d) = 240 d.
Vgl. Sandgruber, Okonomie, 583.

71 Deuer, Geschichte, 12.
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Verhaltnisse konnte es eine grof3e und gegen Ende hin sehr geschlossene Herrschaft aufbauen.
Das Stift hatte einen Besitz von tber 850 Huben, z&hlt man die Zulehen, die gemal dem
SteuerfuB nach als halbe Huben galten und aus ver0deten Huben hervorgegangen waren,
hinzu. Der Besitz St. Pauls umfasste die Herrschaften Mdchling, Unterdrauburg, Kollnitz,
Lavamiind, St. Paul, Loschental und Rabenstein sowie die Giilte St. Mosern’® und die
Herrschaft Faal .

Unabhéngig von der Zahl der Untertanenhduser war die Grofle der landwirtschaftlichen
Eigenproduktion der Klgster in den Meierhofen. 1652 umfasste der Viehbestand in der
Klostermeierei des Benediktinerinnenstifts St. Georgen am Léangsee zehn Mastschweine, vier
grolle und 16 kleine Schweine, 60 Schafe, acht Kalber, 16 Mastochsen, zwei Stiere, 33
Milchkuhe, drei Kalbinnen, zwei Stuten, zwolf Terzen, 16 Ld&mmer und 17 Ziegen. 1766
waren im Meierhof 30 Milchkiihe, zwolf Paar Jungochsen, vier Kalber, sieben Paar
Zugochsen, zwei Stiere, drei Kalbinnen, 30 Schweine, zwolf Ferkel, ein Pferd, eine alte Stute,
60 Schafe und 30 Lammer. Der Bestand im Getreidekasten umfasste 300 Vierling Hafer, 150
Vierling Roggen und 180 Vierling Weizen. Der Viehbestand in den Stéllen im Rainhof in
Gosseling und des Schlosses Weyer, die im Besitz des Stifts waren, umfasste 100 Schafe, 10
Terzen, 22 Milchkihe, sechs Paar Zugochsen und 28 Schweine; in den Getreidekésten
lagerten 60 Vierling Haiden, 100 Vierling Hafer, 45 Vierling Roggen, 40 Vierling Weizen, 50

Vierling Gerste.™

Der Viehbestand des Meierhofs in Arnoldstein umfasste 1668 funf Terzen, ein Ross, zwei
Stiere, 23 Kihe, eine Schnitzkalbin, vier stoch Kalber und 19 Schweine sowie 1670 einen
Ochsen, zwei Mastochsenpaare, Terzen, zwei Stiere, 26 Kihe, drei stoch Kalber, 22

Schweine, ein Ross, sechs Schnitzkalbinnen, finf Paar Kalber, 18 Hiihner, ein Paar Hahne.”

1782 wurde die Kartause Mauerbach aufgehoben, ein Inventar aus diesem Jahr belegt den
Bestand an Vieh: 47 Rinder, 54 Schweine, 16 Pferde, 68 Schafe, 69 Huhner, 29 Puter und
Puten, 14 Enten, 15 Ganse und 30 Paar Tauben. Das Inventar listet auch Speck, Rindfleisch,

Schweinefleisch, Schweineschmalz und Schinken auf.’®

72 Fresacher, St. Paul, 363.

73 AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 31r.

74 Kreuzer, Stifte, 44, 52.

> AT-KLA 445-A-461 St (Maierhofsinventar Kloster Arnoldstein, 1670), 2r, 3v, 4r, 5v, 6r.
’® Galik, Kunst, Tierreste, 671-672.
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3. Erndhrung bei den Benediktinern und Dominikanern

3.1. Rechtliche und religiése Grundlagen

Der HI. Benedikt verfasste sein Regelwerk mit Blick auf die monastische und eremitische
Tradition”’, laut Holzberger und Kessler verabscheute er jedoch die extreme Praxis der
dstlichen Ménchs- und Eremitenbewegungen™. Er propagierte das vegetarisch konzipierte
agyptisch-palastinische Erndhrungsmodell und somit eine vegetarische Erndhrung, wobei
Fisch, Milch und Ei auBer an Fasttagen erlaubt waren. Ferner sollten Ménche und Nonnen
abgesehen von medizinischen Grunden und im Sinne der Gastfreundschaft kein Fleisch von
vierfiitigen Tieren verspeisen. Im Vergleich zu diesen Forderungen waren die Ordensregeln

fur die Bettelorden und die Augustinerregel weniger asketisch.”

Fur Benedikt schwachte Fleisch den Willen und starkte den Korper, weshalb es in der
Klosterkiiche verpént sein und nur den Kranken gereicht werden sollte.®® Kranke mussten
auch keinen Tischdienst verrichten.®> Im Laufe der Zeit wurden jedoch zahllose Versuche
unternommen, vor allem das Verbot des Fleischkonsums argumentativ zu unterlaufen.
Gekochtes Fleisch wurde etwa als Fisch ausgegeben, Hihner und andere Végel zéhlten nicht
zu den ,vierfulRigen“ Tieren, Wildtiere seien Benedikt unbekannt gewesen und somit nicht in
dieser Regel inkludiert, deshalb verzehrbar. Das Schwein aber galt als ,, Tier des Teufels* und
fur Benedikt als unrein, darin war er mit den Juden und Muslimen gleicher Meinung.
Zahnausfall war unter Monchen aufgrund unzureichender  Vitaminzufuhr und
Mangelerndhrung weit verbreitet, weshalb Fleisch stark zerkleinert und dann bisweilen als
Fisch ausgegeben wurde. Ein faktischer Verzicht auf Fleisch blieb aber fiir viele undenkbar
und somit erdachten die Klosterkdche zahlreiche Fleischgerichte aller Art.2* Doch oft, nicht
nur in der Fastenzeit und an Fasttagen, wurde im Kloster Arnoldstein wirklich Fisch verzehrt,
wie etwa aus den Rechnungen tber den Zukauf von 20 Pfund reinichen am 20. Janner 1683
und elf Pfund am 4. Februar 1683 ersichtlich ist.®

Als fundamentale Quellen fir die Normierung der klosterlichen Erndhrung dienen die

jeweiligen Ordensregeln — im hier interessierenden Zusammenhang vor allem die Augustinus-

77 Steinmetz, Fleischverbot, 95.

78 Holzberger, Kessler, Klosterkiiche, 72.

79 Steinmetz, Fleischverbot, 95.

80 Holzberger, Kessler, Klosterkiiche, 90.

81 Rosenberger, Tageslicht, 186.

82 Holzberger, Kessler, Klosterkiiche, 90-91.

8 AT-KLA 445-A-364 St (Ausgaben von 1682 den 24. November an den 24. February 1683), 1v, 2r. Siehe
Unterkapitel ,,Fische, Weichtiere und Meeresfriichte”.
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und Benediktinerregel. Die Augustinerregel schweigt Uber Fasten- und Essensregeln, die
Benediktinerregel enthdlt (ber das oben Gesagte hinaus einige wenige Details der
Erndhrungsnormen im Lauf des Kirchenjahrs. In der Augustinerregel wird grundsatzliche
MéRigung pladiert, man sollte im Interesse der Gesundheit fasten, ist dies unmdglich, sollten,
auller im Krankheitsfall, zumindest keine Zwischenmahlzeiten eingenommen werden. Die
Ausflhrungen Uber die Versorgung von Kranken mit den fir sie geltenden Ausnahmen vom
Alltag des Verzichts sind die einzigen, die sich primdr auf die Erndhrung beziehen. Kranke
waren vom Fastengebot befreit und sollten Schonkost, die vom Gebot des Fastens
ausgenommen war, erhalten. Die Phase der Genesung diente der besseren Versorgung des
Kranken, der aber bei Gesundung sein Leben des Verzichts fortfihren sollte.’* GemaR einem
Dekret des Erzbischofs von Goérz, Karl Michael Graf von Attems, aus dem Jahr 1759 sollten
die Fastenvorschriften selbst gegentiber Kranken, Schwachen und Gebrechlichen beibehalten
werden.® Die Ordensregel der Dominikaner berief sich auf die monastischen Fastengebote,
inklusive des Verbots von Fleisch.®® Abstinenz definiert die Enthaltung von Fleisch und
Fasten den volligen Abbruch von Speis und Trank.®’

Kapitel 1 der Benediktinerregel zeigt Benedikts Fokus auf den Wert des Monchslebens. Ein
Wandermonch fuhre ein rastloses Leben, wogegen die Regel die Pflege einer stabilen
Gemeinschaft besonders hervorhebt, welche beim Gebet und Mahl ausgelebt wird.®® Fir
Abraham a Santa Clara war es die erste Torheit an der Tafel, wann das Gebet ausgelassen
wird.®® Der Verzicht auf den Verzehr von Fleisch und Huftieren sowie die Einnahme eines
Bechers Wein bzw. einer Hemina pro Tag beschrieb fur Benedikt die Vorstellung eines
maRvollen Lebens.®® 1686 stellte sich durch eine Visitation im Augustiner-Chorherrenstift
Gurk heraus, dass das Mahl aus mehr als acht Géngen bestand und die Chorherren mehr als
eine halbe Kérntner MaR Wein tranken.** Wahrend der Mahlzeit durften die Ménche nicht
sprechen. Im Wochenrhythmus sollte ein Monch den anderen Bridern aus der Bibel

vortragen. Bei Mahlzeiten an Fest- oder Feiertagen spielte eine Musikgruppe Sakralmusik.*

84 Fritsch, Refektorium, 90-92.

8 AT-KLA 445-C-7.7.2 St (Dekret betreffend Fastendispens, 19.02.1759), 1r.

8 Vicaire, Dominikaner. In: Lexikon des Mittelalters, Bd. 3, 1192-1194.

87 Etzistorfer, Kloster, 46.

8 Rosenberger, Tageslicht, 183.

8 Abraham a Santa Clara, Judas, Bd. 4, 440.

%0 Fritsch, Refektorium, 91. Eine Hemina bzw. ein Becher entsprach 0,274 Litern. Vgl. Fritsch, Refektorium, 91.
91 Kreuzer, Stifte, 98.

92 Haslinger, Klosterkiiche, 17.
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Im Dekret als Reaktion auf eine Visitation im Dominikanerinnenkloster Graz im August 1617

ist bereits Gesagtes zusammengefasst zu lesen:

L»Auf dall deren clossterfrauen gemdietter im gottesdienst dessto ainhelliger
zusambenstimmen, solle hinfiran auch ain ainholliges leben und gemaine tafel

regulariter mit mensur oder maBen deR weins und der speiR gehalten werden.“%

GemaR der Benediktinerregel wurde das Jahr in vier grofle Abschnitte eingeteilt. Der erste
Abschnitt war die Zeit von Ostern bis Pfingsten, in der taglich zwei Mahlzeiten verzehrt
wurden. Im zweiten Abschnitt, dem Sommer, waren taglich zwei Speisen vorgeschrieben,
doch an den alten Fasttagen Freitag und Mittwoch nur eine Mahlzeit. Mit dem 13. September
begann der dritte Abschnitt, die groRe vorweihnachtliche Fastenzeit, in der an gewdhnlichen
Tagen nur eine Speise pro Tag konsumiert werden sollte. Im vierten Abschnitt, der Fastenzeit
vor Ostern, durften die Monche nur die Abendmahlzeit essen. Ebenso war an den Fasttagen

und den Vigilien, den VVorabenden vor Feiertagen, nur eine Speise taglich vorgeschrieben.*

Der Erzbischof von Gorz, Karl Michael Graf von Attems, erliel} 1759 wie oben angerissen ein
Dekret Uber eine Fastendispens, speziell mit der Erlaubnis zum Fleischverzehr in der
vorosterlichen Fastenzeit vom 1. Fastensonntag bis zum Passionssonntag oder sogar bis zum
Palmsonntag. Diese Freiheiten sollten auch auf andere Bezirke des Erzdiakonats ausgedehnt

werden. %

Der Verbrauch von Fleisch wurde durch die Fastennormen der katholischen Kirche zeitlich
eingeschrankt. Der Konsum des Fleischs warmblutiger Tiere und tierischer Produkte wie
Schmalz war an Fasttagen verboten, Fische und andere Tiere mit rotem kaltem Blut wie
Krebse, Frosche, Schildkréten, Schnecken, Muscheln durften aber verspeist werden.*® Das
Stift Arnoldstein hatte dementsprechend im Frihling 1678 bzw. im Winter 1682/1683
schnekhen, khrepse und capelonge eingekauft.”” Die Trennung von Fisch und Fleisch folgte
einer Art Gewohnheitsrecht, danach wurden im Wasser lebende oder sich von Fischen
erndhrende Vogel und Séugetiere ebenfalls als erlaubt eingestuft. Ferner durfte das Fleisch
von Bibern und Ottern wie auch von Vo6geln, die am Wasser lebten, und sogar junge oder

ungeborene Kaninchen verspeist werden. Fur den katholischen Laienstand war der Verzehr

% Naschenweng, Visitation, 70, Nr. 55°.

o Kaltenberger, Speisezettel, 57.

% AT-KLA 445-C-7.7.2 St (Dekret betreffend Fastendispens, 19.02.1759), 1r.

% Kunst, Galik, Speiseabfalle, 250.

7 AT-KLA 445-A-364 St (Ausgaben von 1682 den 24. November an den 24. February 1683), 1r;
AT-KLA 445-A-360 St (Ausgab des gelts fiir khuchlnoturfft incipiendo den 10. April 1678), 3v.
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von Fleisch an 130-150 Fastentagen im Jahr, an allen Freitagen und Samstagen, wahrend der
vierzig Tage dauernden Fastenzeit vor Ostern und der gesamten Adventszeit sowie einigen
weiteren Tagen, verboten. Diese Norm war bis in das 19. Jahrhundert glltig, aber es
bestanden regionale Unterschiede und gewisse Freiheiten. Bevolkerungsgruppen von hohem
wirtschaftlichem Stand konnten diesen Einschrdnkungen mittels Ersatzstoffen tierischer und

pflanzlicher Herkunft — Zucker, Mandeln, Olivensl, Reis, Gewiirze — ausweichen.*®

Arnoldstein war wohl ein Stift mit konsolidierten Mitteln, denn die Rechnungen belegen
Eintragungen von reis, mandel[n], aneis (Anis), pomeranzen und citron®. Dasselbe gilt fiir
das Stift St. Paul, das Gewurze wie nagl (Nelken), zimmenet (Zimt), saffran (Safran),
muscatblier (Muskatblite), imber (Ingwer), Sudfrichte wie feigen, citrony und
pomerantschen (Orangen), Meeresfriichte wie calamari, muschelen (Muscheln) und austern
sowie confectzugger (Konfektzucker) und reuss (Reis) bezog.’® Manche dieser Produkte
waren teuer und von hohem Prestigewert, weil diese in Mitteleuropa kaum erwerbbar waren.
Fastentiere waren fir die Kklosterliche Lebensmittelversorgung bedeutend. Ausgabenbiicher
belegen die Grolleinkdufe, man strebte aber auch danach, durch Eigenproduktion
(Fischteiche) und Halterungsanlagen vom Markt unabhéngig zu werden.**

Die Benediktinerregel liel} zwei tagliche Mahlzeiten zu, zwei gekochte Speisen (pulmentaria)
sollten fur die Hauptmahlzeit (prandium) gentigen, damit jeder Mdnch mindestens ein Gericht
nach Geschmack auswéhlen konnte. Rohes Obst oder Gemuse waren fiir den dritten Gang
gestattet.’® Im Stift Arnoldstein wurden im Winter 1682/1683 pomeranzen, weinperlan
(Weinbeeren), citron und feigen zugekauft, die gewiss an die Tafel gereicht wurden.'® Feigen
hatten eine besondere Bedeutung als frische Frucht fiir die stideuropaischen Kloster und als
getrocknete Frucht im Norden, wo sie wie andere getrocknete Friichte wieder weich gemacht

wurden, indem man sie ins Wasser einlegte und auch Desserts mit diesen veredelte.%*

Die cena, das zweite Tages- bzw. Abendmahl, sollte die Halfte des Brots vom Mittag
beinhalten.'® Zusatzlich wurden bei der collation (Spatmahlzeit) leichte Speisen, Brot und

Gemise eingenommen’®, laut Hasitschka war dies ein einfaches Abendmahl zur

% Kunst, Galik, Speiseabfille, 250-251.

% AT-KLA 445-A-364 St (Ausgaben von 1682 den 24. November an den 24. February 1683), 1v, 2r;
190 AT_StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 3v, 6r.

Kunst, Galik, Speiseabfille, 251.

Fritsch, Refektorium, 94.

AT-KLA 445-A-364 St (Ausgaben von 1682 den 24. November an den 24. February 1683), 1r.
Fritsch, Refektorium, 71.

Fritsch, Refektorium, 94.

Kaltenberger, Speisezettel, 57.
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197" Friesach kaufte im Februar 1697 WeiRbrot um sieben Kreuzer und im

108

Fastenzeit

November 1697 um 34 Kreuzer vier Pfund Forellen flr die Spatmahlzeit.

Zu gewissen Anldssen, unabhéngig ob Fast- oder Festtag, wurde extra gegeben, eine weitere
Tranche an je nach dem fischhaltigen oder fleischhaltigen Gerichten aus dem saisonalen
Angebot.'® Eine ahnliche Sitte war in Arnoldstein tiblich, am 3.3.1682 lieR sich lhro
Gnaden™® mittags extra zwei Viertel*** Wein geben, am 23. April 1682 (HI. Georg) tranken
sechs Géste vier Viertel und extra Wein, auch der Prior erhielt am 29.4. einen extra Becher
Wein'*? und am 3.2.1680 wurden im Rahmen einer Professfeier zwei Viertel extra Wein

ausgegeben. ™

Die Dominikaner in Bohmen hielten zweimal taglich Mahl und konsumierten ab dem Ende
des 17. und 18. Jahrhundert mehr als zwei tégliche Mahlzeiten sowie eine pro Tag in der
Fastenzeit. Die Ordensmitglieder nahmen ihre Speisen im Refektorium ein. Die Erlaubnis des
Priors war einzuholen, falls ein Bruder auBerhalb des Konvents essen wollte, dies durfte er

nur in Begleitung eines Mitbruders.**

In den meisten Kldstern, z.B. Seitenstetten, wurden Nahrungsmittel je nach sozialer Stellung
ausgegeben. Der an der Abtstafel speisende Abt, die Wirdentréager des Klosters und hoher
Besuch sowie der Konvent erhielten hochwertigere Speisen wie Butter, Kalb- und
Lammfleisch und in der Fastenzeit Schnecken, Fisch und Krebse. In der Gesindestube alen
Boten, Messner, Knechte giinstigere Lebensmittel, die mit Schweineschmalz gekocht wurden.
Klosterangestellte und Arbeiter nahmen im Meierhof kostensparend gekochte Hausmannskost
wie Riben-, Zwiebel- und Krautspeisen, Knddel und Ochsenfleisch zu sich. Personen
niederen Ranges wurde deutlich seltener Fleisch serviert als jenen hoheren Ranges an der
Prélaten- und Konventtafel, denen stets von Sonntag bis Donnerstag Fleisch vorgesetzt

wurde. '

Die Nonnen im Benediktinerinnenkloster Nonnberg wurden durch Visitationen mit Verweis

auf die Benediktinerregel und die Regeln der tridentischen Reform zu gemeinsamen

107 Hasitschka, Klosterkochbuch, 150.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 168v, 189v.

Kolb, Speisenbuch, 571, 573, 587.

Der Abt Konstantin Pichel von Ratzenegg (1675-1694). Vgl. Grabmayer, Arnoldstein, 329.

Zu den Weinmalien siehe Unterkapitel 3.10. Getranke.

AT-KLA 445-A-384 St (Ausgabe des Weins, 28. Februar bis 10. Mai 1683), 2r, 7r, 8r.

AT-KLA 445-A-381/1 St (Empfang und Ausgabe des Geldes von Wein, Getreide und Viktualien, 1680), 9r.
Zouhar, Dominikanerprovinz, 150.

Schwendinger, Weinrechnungen, 16.
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Mahlzeiten angehalten™'®, womit die Nonnen zum einmitigen Mitfeiern des Gottesdiensts
angeregt werden sollten. Im Zuge der Inspektion 1617 bei den Grazer Dominikanerinnen
wurde verfiigt, dass im Falle von Geschenken oder verehrungen von Lebensmitteln dies der
Priorin gemeldet und die Speisen an der gemaine[n] tafel gemeinschaftlich aufgeteilt werden
sollten.**” Eine ahnliche Gewohnheit ist aus Nonnberg bekannt. Im Jahr 1660 erhielt die
Abtissin Johanna Franziska vom Salzburger Erzbischof Wildbret als Geschenk, das sie mit
den Nonnen nach dem Aderlass verspeiste; den groRten Teil der anbei vom Erzbischof
geschickten 24 Zitronen behielt die Abtissin fiir den eigenen Haushalt. Die Praxis in Bezug
auf das gemeinsame Mahl sah jedoch oft anders aus, denn Nonnen adliger Herkunft nutzten
ihr Vermogen, um den eigenen Speiseplan zu verbessern sowie auch um alleine und

unabhangig von den vorgeschriebenen Essenszeiten in ihrer Zelle zu speisen.**®

Ein weiterer Aspekt malivoller Erndhrung wurde von Abraham a Santa Clara im Werk ,,Ein
Karn voller Narrn“ Uber die Bibelerzahlung des Sundenfalls erwéhnt. VVor dem Siundenfall
erndhrten sich die Menschen von Friichten und Krautern, durch diesen wurde der Erdboden
geschwécht, weshalb Gott das Fleisch erlaubte. Schon bald darauf fand sich der Teufel in der
Kiiche ein und erfand die Véllerei, wodurch alles Ubel in der Welt entstand.™® Auch beim
Trinken riet er zur MaRigung. Das verfluchte Laster des Vollsaufens und der Trunkenheit
bringet den menschen in die abscheulichste siind und laster / und endlich mit leib und seel in
das verderben, denn solche S&ufer werden nie ins Himmelreich einziehen, sondern in der
Holle schmoren. Die Trunkenheit verwirre das ohnehin schon lasterhafte menschliche Gehirn
derart, dass er sich nicht scheuet, alle gebott Gottes und der kirchen zu Ubertretten. Das
Ergebnis des Saufens sei ein kranck[er] und verderbte[r] Leib sowie eine todte seel, die den

Saufer in die Holle bringen.*®

Das Christentum betrachtete irdische Vergniigen seit jeher als suspekt, weshalb im Mittelalter
der klassische Kanon der sieben Todstnden auch Trinken und Essen inkludierte. Wer diesen
Genlissen verfiel, landete direkt in der Holle.** Im Werk ,,Der sittliche Narrenspiegel“ (1708)
ist zu lesen: Er fraB und trank als ein gesell, darumb sitzt er tieff in der holl. Ferner verwirrt
ubermafiges Essen und Trinken den Verstand und Uberladt auch den Magen, dal3 allerley und

viele dampff aus dem magen auffsteigen — die Phantasen genannt — und folglich den verstand

116 Lawatsch-Melton, Nonnberg, 30.

Naschenweng, Visitation, 70, Nr. 55°.

Lawatsch-Melton, Nonnberg, 30, 42.

Abraham a Santa Clara, Karren voller Narren, 258.

Abraham a Santa Clara, Centi-Folium Stultorum in Quarto, 286.
Bauer, In Teufels Kliche, 127.
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verwirren. Nach Aussage des HI. Hieronymus uberfallt und wberwaltiget [nichts] also die
vernunfft und den verstand gleich wie das fressen und sauffen. Auch offtermals im Tag essen
und trincken sowie zweymahl im tag die natur mit speil® und tranck befriedigen, sei ein
Vergehen, denn der uberfluf bringt nur verdruR. Auch uber sittliches Essen schrieb Geiler
von Kaysersberg, ndmlich tber die unordnung im schneiden, im geniessen der speisen und im
Kauen, weil je manierlicher und zichtiger man die speisen geniesset, desto besser, leichter

und gesunder [werden] sie verdauet und fordern die Gesundheit.*??

Die Notwendigkeit der VVersorgung von Armen resultierte aus Engpéassen an Lebensmitteln in
ganz Europa zu Beginn des 16. Jahrhunderts, woraus Teuerungen und Hungersnote
resultierten, die ihrerseits mit der pragnanten Verschlechterung des Klimas, dem
betrachtlichen Zuwachs der Bevolkerung, Konfusionen im Mdinzwesen und der
Verschwendungssucht im Adel zusammenhingen. Wegen des grolRen Rickgangs der
Bevolkerung im Dreiligjahrigen Krieg trat eine Entspannung der Situation ein, welche sich

vielerorts im 18. Jahrhundert wieder heftig verscharfte.*?

Die Zuwendung der Kléster zu den Armen begann mit Anbruch der Neuzeit, insbesondere
durch die Orden der Zisterzienser und Benediktiner. An den kldsterlichen Feiertagen waren
die Abte besonders spendabel und die Armen erhielten Brot, spater Rindfleisch und zumeist
auch Geld. Trotz dieser MalRnahmen blieben insbesondere im Barock das Bettlerunwesen, das
Armenproblem sowie staatliche Polizeimalinahmen aufrecht. Die Klostersuppe, die von
Armen tdglich an der Klosterpforte erbeten wurde, entstand als Resultat aus diesen
klosterlichen Almosen. Die Benediktinerregel gebietet die Aufnahme von Armen und erhob
die Gastfreundschaft zu einem der Hauptgebote einer christlichen Mdnchsgemeinschaft. Viele
Kloster hatten einen eigenen Raum mit einem grof3en Tisch, an dem mittags viele Arme sal3en
und der sich durch einfache Speisen und einfaches Gerat als Armentisch definierte.
Armenspeisen waren vor allem arm an nahrhaften Proteinen. Getreidemehl fungierte als
Grundnahrungsmittel und diente als Basis fir jegliche Art von Fladen, Polenta und Brot,
deren Zubereitung unter Zugabe von Wasser und Salz erfolgte. In der Armenspeisenbereitung
wurde das Wasser oft mit Krdautern vermischt und wandelte sich durch das Aufkochen mit

anderen Ackerfriichten (Erdapfel, Bohnen, Zwiebeln) zur traditionellen Klostersuppe.'?*

122 Geiler von Kaysersberg, Narrenspiegel, 137, 139, 142, 146.

Etzlstorfer, Kiichenkunst, 403.
Sitar, Klostergeheimnisse, 28, 29.
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Im Schweizer Augustiner-Chorherrenstift Kreuzlingen war es Brauch, nach der Messe fur
einen verstorbenen Chorherren einen Armen fiir vier Wochen mit denselben Lebensmitteln,
die der Verstorbene genoss, zu bekdstigen, wogegen der Mittellose stets fir den
Entschlafenen und das Gotteshaus beten sowie die Messe besuchen sollte. Fir jeden
verstorbenen Konventualen erhielten zwei Arme ein Essen jeweils mittags oder abends.'?®
Gastfreundschaft wurde im Stift Lambach grof3geschrieben. Am jahrlichen Spendtag am
16.10. erhielten Arme groRziigige Naturalienspenden. 1716 erhielten 12.000 Bedurftige
solche Gaben, achtzig unter ihnen durften dann an der Tafel speisen. Es wurden aber nicht nur

Arme, sondern auch die Untertanen nach Ableistung ihrer Robot beschenkt:

,»In dem spendtag hat man den robothern, welche von der Hofstiege bis Stral3 ... den
weg gemacht und in 480 personen bestanden, das spendfleisch in soviel portionen

hinunter geschickt und alldort austheilen lassen.*.*?®

Die Linzer Landesregierung untersagte 1773 diese Sitte.’*” Zum Vergleich wurde im
Zisterzienserstift Wilhering und Augustiner-Chorherrenstift St. Florian Spendtage am Sonntag

Latare und Griindonnerstag abgehalten.'?®

Die in den Stadten angesiedelten Bettelorden pflegten das System des Terminierens, um ihre
Gemeinschaft versorgen zu kdnnen, weil diese nicht ausreichend von Spenden leben konnten.
Fur jedes Bettelordenskloster war ein auf(erhalb der Stadt liegender Ort fiir das Betteln von
Naturalien (z. B. Eier, Wein, Most und Weizen usw.) oder Geldspenden reserviert. Bis zum
Abtransport ins Kloster nutzten die Mdnche kleine Termineien genannte Hauser in diesem
Sektor als Vorratsspeicher fiir gesammelte Naturalien.** Die Dominikaner entfernten sich

allmahlich von der Idee der Bettelorden, als sie ab 1425 Schenkungen annehmen durften.**

In Salzburg hatten drei Bettelorden Termineien, worunter jene der Friesacher Dominikaner
die bedeutendste war. Friesach unterstand Salzburg als Grundherrschaft und gehoérte zur
Salzburger Erzdidzese. Fir die Friesacher Dominikaner war u.a. das Terminieren obligat, um
den duBeren und inneren Ausbau des Konvents und den kldsterlichen Studienbetrieb zu
betreiben. Das Friesacher Dominikanerkloster besal3 einen groRen, sich auf Karnten, Osttirol,

Obersteiermark (Murau-Unzmarkt-Judenburg) und Salzburg erstreckenden Terminbezirk, in

123 Mente, Kiichenbuch, 56.

Haslinger, Klosterkiiche, 71.

Haslinger, Klosterkiiche, 71.

Hittmair, Klostersturm, 38.

Gavigan, Augustinerkloster, 61.
Panagl-Holbein, Ordenslandschaft, 230.
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dem frih Termineien errichtet wurden. So nutzten die Dominikaner Hauser in VVolkermarkt,
Lienz, Villach und Salzburg. Im Klosterarchiv erhaltene Belege fiir Ertrdge aus den einzelnen

131 50 auch aus dem 17. Jahrhundert.

Termindistrikten gibt es erstmals fir das 14. Jahrhundert
Am 9.7.1673 hatte Pater Thoma Rosenperger 48 Gulden 53 Kreuzer durch Almosen
gesammelt, am 8. Janner 1676 wurde der von Pater Sebastian Pauer in Steyr gesammelte
Almosenbetrag von 105 Gulden notiert. Am 13.1.1676 kehrte Pater Domeso mit einem von
der Kaiserin Claudia gespendeten Almosen von 447 Gulden aus Wien zuriick. Die Kaiserin
hatte auch schon im Juli 1673 100 Gulden gespendet. Am 1.3.1676 empfing das Kloster von
den Patres Hyacintho Leitsberger und Sebastiano Pauer 223 Gulden 50 Kreuzer 3 Pfennige

durch Almosen.*3?

Indes durften die Sammlungen nicht immer konfliktfrei abgelaufen sein. 1752 wurde der Abt
von Arnoldstein®® in einer Resolution aufgeklart, dass die Bettelordenskldster in Kérnten in
ihren samblungs-districten zulasten des publico und der Untertanen uneingeschrankt geld,
victualien und andere nothdirfftigkeiten sammelten. Der Erlass richtete sich an die
Mendicanten erster Klasse: die Kapuziner, die Franziskaner und Jesuiten, die Trinitarier und
Fratres Misericordiae (Barmherzige Briider). Alle tbrigen Orden, die zu samblen gepflogen
haben, sollten ihre Einkunfte, die Sammelerlaubnis, den gestifteten und ungestifteten
Vermdgensstand mit einem gutachtlichen Vorschlag, die Sammlungen einzuschrénken,
binnen sechs Monaten an die Landesregierung schicken.™®* Dieser Aufruf hatte keine Folgen,

5

denn 1764 empfing der Abt von Arnoldstein®® erneut eine Resolution, die (ibermaRige

Freiheit der Bettelorden sowie auch der Ménche, Religiosen und Stifte einzuschranken.**

Die barocke Kiiche ist ein Produkt der mittelalterlichen und frihneuzeitlichen Kiiche. Uber
Jahrhunderte wurden gewisse Speisen Uberliefert und gekocht. Rezepte fir ,,Blanc manger*
wurden in Handschriften des Mittelalters und in Werken des ausgehenden 18. Jahrhunderts
sowie Rezepte fiir Uppige Pasteten in Kochbilchern aus dem 16. Jahrhundert und in Haggers
Neuen Saltzburgischen Koch-Buch* tberliefert.*” In Hinblick auf das Stift Mondsee und die
uberlieferten Speisezettel der Jahre 1538, 1632 und 1730 ist zu konstatieren, dass dem Abt,

131 Sallaberger, Bettelorden, 58, 60, 61.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 18 (Kassenjournal 1673-1685), 3v, 21r, 22r.

Roman Seepacher war Abt von 1748-1759. Vgl. Grabmayer, Arnoldstein, 329.

AT-KLA 445-C-13.3.12 St (Die Reprdsentation und Kammer an Abt Roman: Wie die libermdfigen
Sammlungen der BenediktinerklGster einzuschridnken wdren, 7.12.1752), 1r-2r.

135 Aemilian II. Ainether von Aineth war Abt von 1760-1769. Vgl. Grabmayer, Arnoldstein, 329.

AT-KLA 445-C-13.3.27 St (Von der zur Untersuchung der geistlichen Stifte und Kléster angeordneten
Kommission wegen Verminderung der Ménche, besonders der Mendikanten, 10.12.1764), 1r-1v.

Y7 Koll, Schitze, 114.
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der vom Herrenkoch bekocht wurde, stets gehobene Gerichte serviert wurde. Dagegen waren
bis ins 17. Jahrhundert die Speisen flr den Konvent eher simpel und jene fiir den Abt auch
nur eine erlesenere Bauernkiche, welche weniger durch Raffinesse als mehr durch die hohe
Qualitat der Rohwaren glanzte. Auch 1730 war die Kost in Mondsee der Erndhrung der
Region ahnlicher als der zeitgendssischen gehobenen Kochkunst. Die Speisezettel der Jahre
1538 und 1632 sind eine Reminiszenz an die mittelalterliche Kiiche, wahrend jener des Jahres
1730 der neuzeitlichen Kiiche entsprach und sich an der Wiener Kiiche orientierte.**® Ab der
Barockzeit wurden an gewissen Tagen Voressen, z.B. Reis und eingebranntes Gemiise,

serviert, als die Klostertafel tippiger bestellt wurde.***

Neue Entwicklungen gelangten auch nach Kremsmiinster, etwa 1731 zum Namenstag des
Abts, als die Tafel nach den Regeln des Service a la francaise gedeckt wurde. In der ersten
Tracht wurden vier grolle Schusseln (zwei Suppen, Pasteten, Hirschriicken) und acht kleine
Schiisseln mit Rindfleisch, Kraut, Schildkroten, Krebswéndl, Mollbratl (Lungenbraten mit
Sauce), KlefiiRe (Kalbsstelzen), Kalbsképfe und eine warme Speise aufgetragen. Die zweite
Tracht bestand aus vier grofien Schiisseln mit Torten, Krebsen, Huhn und Cedri. Die dritte
Tracht beinhaltete acht kleine Schiisseln mit Schokoladenmilch, Braten, Salat, Schinken,
Federwildbret, Kapaun und Apfeln.'*® Conrad Haggers ,,Neues Salzburgisches Kochbuch*

verschwieg die in Salzburg geldufige Mendifolge, die auf franzésischem Vorbild beruhte:

»Kalte Vorspeise
Suppe

warme Vorspeise
Fisch

gesottenes Fleisch
Gemdse
Gebratenes Fleisch
Salat

© © N o g &~ w DR

Geflugel

=
o

. Kompott

[
[

. Erste Sii3speise
. Frichte

e o
w N

. Zweite SlRspeise

138 Nauwerck, Kochbuch, 112, 144.

Haslinger, Klosterkiiche, 97.
Haslinger, Klosterkiiche, 64.
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14. Kase
15. Kaffee
16. Konfekt“#

Hier lasst sich der unterschiedliche Ablauf fast derselben Menifolge an zwei Orten, Salzburg
und Kremsminster, vergleichen. Zum Vergleich war in Admont die Tafel im Barock ebenso
exzessiv. An einem Fleischtag wurden funfzehn unterschiedliche Gerichte — Rindfleisch,
Gesatteltes, Gebratenes, WeilRbraten — inklusive Zwischengerichten aufgetragen. Der
Speisezettel des Neujahrs 1731 belegt ein erstklassiges Mahl: Mehlspeissuppe, Rindfleisch mit
Murggenbrihe, Kraut mit Bratwirsten, Reh- und Luchsschldgel in Kapernsauce, Kalbskopfe,
gebratene Kapauner, Pomeranzensalat, warme Speis, Schinken, Bréatl, Gartensalat, drei

Zuckertorten, 200 Austern, Gersten.#?

Die Vielfalt des Men(s war abhéngig von der Ausstattung des Klosters. Laut einem Bericht
der Jahre 1758-59 aus dem Schottenkloster Wurzburg war die Verkdstigung wenig
befriedigend, weil das primér servierte Schweine- und Hammelfleisch wie das Gemduse und
der gesalzene Fisch zu viel Fett beinhalteten, wahrend das zum Kochen und Trinken benutzte
Wasser stark kontaminiert war. Indes beliefen sich in der Benediktinerabtei St. Maximin in
Trier im letzten Viertel des 18. Jahrhunderts die Kosten fiir den Ankauf von Fisch auf beinahe
zwei Drittel der Kosten von Fleisch. Ob des Fischreichtums verschwand ab dem Jahr 1777

gesalzener Fisch zugunsten von frischem Fisch aus den Mentis.**

Im Folgenden wollen wir den Wert materieller Quellen behandeln. Im 16. Jahrhundert
wandelten sich in den Oberschichten die Speisegewohnheiten bei Tisch, womit auch
zunehmend feineres Glas und Keramikgeschirr geschatzt wurden. Nun benutzte man mehr das
eigene Geschirr, wahrend man friher fir die Auflage der Gerichte ein Holz- oder
Metallbrettchen und ein gemeinsames TrinkgefaR mit dem Nachbar benutzte. Eine erlesenere
Zubereitungsart der Speisen und der Zuwachs des Nahrungsmittelangebots sind weitere
Entwicklungen dieses Jahrhunderts, wodurch sich primdr bei Tisch gebrauchte flache
GeféalRformen etablierten. Flr das Tischmahl oder das Servieren der Speisen benutzte man

weiterhin groRere GefaRe.**

. Hahnl, Salzburg, 247, 250-251; GemaR der Mode des Service a la fran¢aise wurden bei Rezepten in barocken

Kochbiichern keine Beilagen empfohlen, da jeder Gang einem Buffet nach heutigem Verstandnis entsprach.
142 Haslinger, Klosterkiiche, 22.

Lehner, Monks, 35.

Kaltenberger, Malhornware, 188.
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Zumindest seit dem Spatmittelalter durfte jeder Monch seine eigenen Schisseln flr das Mahl
benutzen.” Das Essgeschirr im Refektorium bestand im 15. Jahrhundert gewohnlich aus
Zinn.**® In St. Peter wurde zwischen zweyerin, dreyerin, viererin und achterin Schiisseln,
altvaterlin Schiisseln, kleinen Essig-, Géaste-, Sulz- und Saucenschiisseln unterschieden, so
steht der Begriff ,,Essgeschirrkultur* fur ,,Zinngeschirrkultur®. Dazu umfasste die Ausstattung
ungleich groBe Zinnkannen und Trinkbecher, Teller aus Holz und Zinn, L6ffel aus Holz,

Salzfasser aus Zinn und Brotkdrbe sowie auch Messer aus dem Eigenbesitz der Mdnche. ™’

Das Refektorium der Zisterzienserabtei Neukloster in Wiener Neustadt hatte 1446 eine
Ausstattung von zwolf Zinntellern, 50 Zinnschisseln, zehn mittleren und zwdolf groRen
Schiisseln sowie 27 kleinen und grolRen Kannen. St. Peter pflegte eine gehobene Esskultur,
neben Geschirr aus Zinn waren eine Vielfalt an unterschiedlichem Geschirr vorhanden, ein
1474 angelegtes Inventar berichtet von 30 Suppenschisseln, 30 Fischschisseln aus Zinn, 30
Krautschisseln und 30 muesschisseln sowie Essigschiisseln, Saucenschisseln und

Sulzschiisseln.

Aus den Inventaren des Stifts St. Peter aus dem 15. Jahrhundert l&sst sich eine Trennung des
Geschirrs vom Konvent von jenem des Richtertisches und von dem des Abttisches ablesen.
An den letzteren zwei Tafeln speiste man — im Sinne der Représentation — aus grof3en
Zinnschusseln und verkostigte primar Gaste. An der mensa abbatis wurde laut den Inventaren
meist profanes Geschirr benutzt'*®, die die Kloster aus Stiftungen erhielten und tberaus
vornehm waren®®. Schon im 15. Jahrhunderts galt, dass der Abt sowie die nicht in der
Klausur gelegenen Klosterbereiche reprasentativ auftreten mussten, insbesondere fir die
Gaste, die an Prunk gewohnt waren. Die Inventare aus St. Peter nennen Gabeln, Schalen und
Loffeln aus Edelmetall, Strauleneipokale, Becher aus Gold und Silber und venezianische

Glaser etc. und waren mit analogen Stiicken der Oberschicht des Adels vergleichbar.***

Ein Inventar der Zisterzienserabtei Lilienfeld des Jahres 1497 nennt Silberbecher, 24

Silberloffel, einen Kuttrolf aus Silber sowie ein StrauBenei aus vergoldetem Silber, bei

145 Jaritz, Alltagskultur, 555.

Jaritz, Sachkultur, 157.

Jaritz, Alltagskultur, 560-561.
Jaritz, Sachkultur, 157.

Jaritz, Alltagskultur, 560, 563.
Jaritz, Sachkultur, 158.

Jaritz, Alltagskultur, 563.
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manchen Nennungen werden die Namen der Stifter erwéhnt. Die Gabel wurde auch an der
Abtstafel genutzt, z.B. zu Ende des 15. Jahrhunderts in St. Peter als ,,Gabel fir Bratbirnen*.**2

Das Inventar der Krankenstation in St. Peter war jenem des Refektoriums relativ &hnlich und
unterschied sich nur leicht. Auch hier wurden groRtenteils zinnene Schiisseln und Kannen
sowie Becher und Teller benutzt sowie wertvolles Reprasentationsgeschirr: diverse Geféale
aus Silber, Alabasterbecher und schmuckvolle Léffel. Der als Starkungsmittel dienende Suf3-

bzw. Siidwein wurde aus Glasern zum walschwein getrunken.

Die Stiftskiiche in Herzogenburg besal} einem Inventar des Jahres 1568 zufolge eine reiche
Ausstattung von  Tortenpfannen, Messern verschiedener Grofle, Kupfergeschirr,
Fischschaufeln, Tortenpfannen, Schaum- und Schopfloffeln, Pfannen, Morsern fir das
ZerstoRen von Gewdirzen und Wannen fur das Kuhlen der Getranke. Viele Messingtischkriige,
Blechflaschen sowie Zinn- und Holzteller belegen die simple Ausstattung der Tafel. 44 Jahre
spater hatte sich die Kochkunst verbessert, ein 1612 angelegtes Inventar nennt Fischkessel,
Schiisselreifen zum Anrichten der Speisen an der Tafel, Bratpfannen und Pastetenpfannen.***

Die Nonnen des Katharinenklosters Olmitz — eine Grindung der Dominikanerinnen —
besalRen laut einem Inventar des 18. Jahrhunderts gewdhnliches Tafelgeschirr: Zinnbecher
und Zinnteller sowie Silberbesteck. Daher aRRen die Schwestern wohl teils privat in ihren
Zellen, viele besallen auch Porzellantassen und Tafelgeschirr. Die Nonnen tranken dem
Inventar zufolge auch Kaffee mit Kaffeeloffeln und Schwester Vincencie Zabudsky sogar

Schokolade aus ihren Porzellantassen. >

Das Essverhalten der Monche war generell vielen Regeln unterworfen, die nicht immer

eingehalten wurden™®. Hierzu lassen wir zuletzt Abraham a Santa Clara zu Wort kommen:

»Ihr arme geistliche / absonderlich ihr prediger / ihr habt gar nicht ursach euch zu
beklagen wegen der strengen fasten / welche euch die H. Regul / und ordenssatzungen
auffbinden / ihr seyet sonntags / und feyrtags / ja so offt ihr prediget / bey den
mahlzeiten Offters aber nit gespeist / sondern ihr mist andere speisen / in dem ihr offt

manchen auff die zungen kommet.“*>’

152 Jaritz, Sachkultur, 158.

Jaritz, Alltagskultur, 562.

Haslinger, Klosterkiiche, 45-46.

155 Cernusdk, Dominikanerinnenkldster, 33-34.

Diese These soll auch in den folgenden Unterkapiteln diskutiert werden, auch anhand Benedikts Thesen.

Abraham a Santa Clara, Judas der Ertzschelm, Bd. 1, 675.
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3.2. Fleisch vierfuRiger Tiere

Der HI. Benedikt verfugte in seiner Ordensregel ,,Auf Fleisch vierfuBiger Tiere sollen alle
verzichten, auller die ganz schwachen Kranken®. Aus spatmittelalterlichen Speisezetteln des
Benediktinerstifts Mondsee, in denen Jungfernbraten (,,jungfraubradel“)**®, Lungenbraten,
Schweinsschinken (,,hammen®) und Spanferkel (,,spenfakhel®), sehen wir, dass dieses Gebot
nicht von langer Dauer war.’®® Diese besseren Bratenstiicke der einzelnen Tiere standen
jedoch wohl nur auf dem Speisezettel des Abts, wéhrend der Konvent taglich die einfacheren
Stlicke (bradl) erhielt. Das tagliche Brot des Konvents bestand aus Innereien (Hirn, Kutteln,
Euter, Leber und Lunge) sowie FiRen und Kdpfen. An die Abtstafel wurden Innereien wie
geselchte oder in stiRer SoRe servierte Zunge und gereste Leber gereicht.*®® Doch ist bei der
Analyse dieser Speisezettel anno 1632 eine dominante Rolle des Rindfleischs in der Kiiche

bemerkbar. ,,rindtfleisch® und ,,rindtsupen* wurden taglich, auRer an Fasttagen serviert.***

Susanne Fritschs Untersuchungen zeigten, dass im 14. Jahrhundert die Fleischsorten Schwein,
Kalb und Rind am haufigsten konsumiert wurden. Durch Funde von Tierknochen in
klosterlichen Speiseabfallen bestétigt sich der Kauf fertig und professionell zugerichteter
Fleischstiicke im Interesse der Versorgung von grofleren Personengruppen wie dem
Dominikanerinnenkloster Tulln. Das Auftreten der Spaltung an Knochenresten mit stetig
auftretenden Fragmentationsmustern ist ein starkes Indiz fur die Tatigkeit eines ausgebildeten
Metzgers. In diesem Fall erganzt der archaologische Befund die archivalische Uberlieferung
von Fleischeinkdufen bei Fleischhauern. Im Alltag und bei Festessen wurden schon im
Mittelalter weitere Fleischsorten wie Ziege und Ziegenbock, Schaf, Lamm, Hammel und
Wildbret aufgetischt. Die als Wassertiere betrachteten Fischotter, Schildkréten, Biber und

Wasservogel tauchen erst in der Frithneuzeit auf.*®

Maria Johanna Franziska Freifrau von Rehlingen, die Abtissin des Benediktinerinnenstifts
Nonnberg, beschloss 1661 zusammen mit der Priorin und der Kiichenmeisterin, aus Grinden
der Ersparnis kinftig nicht mehr nur das kilichenfertig zerlegte Fleisch von Kélbern und

Kihen zu kaufen, sondern von den Bauern die ganzen Tiere zu erwerben, um am eigenen

% Das Filetstiick vom Schwein im Netzmagen des Schweins eingebunden, abgehangt und gebraten.

Vgl. Nauwerck, Kochbuch, 143.

159 Etzlstorfer, Kloster, 50.
Kaltenberger, Speisezettel, 61, 64.
Kaltenberger, Jauchenkiste, 142.
Fritsch, Refektorium, 59-60, 62-65.

160
161
162

30



Meierhof die Schlachtungen selbst durchzufiihren und auch die Innereien sowie Haute zu

verarbeiten.

Eine spektakuldre Ausnahme von der Regel des Fleischverzichts ist uns durch eine Visitation
im Dominikanerinnenkloster Graz im August 1617 bekannt. Die Reglen del heyligen Vatters
Dominici verpflichteten die clossterfrauen zur immerwahrenden Abstinenz von Fleisch, doch
ob des groflen Riickgangs der Fischbestande und durch einen langhero deducirten brauch,
wellicher sich auf ain privilegium lenden mag, erlaubten ihnen die Inspektoren den
Fleischgenuss. Dieselben Nonnen, die mit khainer leibsschwachhait beladen waren, wurden
im Zuge der Inspektion dazu angehalten, dass sie im Rahmen der von der Catholischen
khirchen verordneten fasstagen (und der Augustinerregel) sowie im Advent, aulRer am Sonn-,
Diens- und Donnerstag, auf Fleisch verzichten sollten. Die Monche des Augustiner-
Chorherrenstifts Rottenmann haderten mit der Disziplin des Fleischverzichts, wenn sie an
einem Freitag die Lust auf Fleisch verspiirten.'® Die Ordensregeln und die Fastengebote
wurden von den Nonnen des Benediktinerinnenstifts St. Georgen am Ldangsee befolgt, die

infolge des Privilegs der Gewohnheit und des rauen Klimas Fleisch verzehren durften.®®

Quellen aus Mondsee bezeugen auch die Zusammenhénge zwischen hierarchischer
Machtposition und Fleischgenuss, denn der Konvent erhielt auch hier die weniger guten
Stiicke wie Bradl oder Innereien und der Abt das beste Stiick Fleisch und Wildbret, wie es
z.B. 1730 im Stift Mondsee geschah. Dieser Standesunterschied hing mit dem Jagdprivileg
des Adels und der Kloster zusammen.*®® Der Speiseplan des Stifts Mondsee listete
Wildschwein, Hirsch, Reh, Gdmse, Hase, Haselhuhn, Rebhuhn, Wildente sowie diverse Vogel
wie Schnepfen und Tauben, die frisch oder gepokelt verarbeitet wurden.*®’

Innereien waren ein tragender Teil der Klosterkiiche und galten lange als Delikatesse.®®
Diese umfassten die essbaren Innenorgane von Gefliigel und Wild wie Lunge, Hirn, Magen,
Niere, Leber, Zunge, Herz und Kautteln. Innereien wurden in der Geschichte entweder
tabuisiert oder hochgeschétzt, fir die Ablehnung einzelner Organe waren religiose, soziale
oder wirtschaftliche Griinde tragend.’® Innereien und Schlachtprodukte wie Leber- und

Blutwirste galten als deftige Speise fur Fleischtage. Der Meier musste nach Schlachtungen

163 Brandhuber, Nonnberg, 60, 76. Lawatsch-Melton, Nonnberg, 34.

Naschenweng, Visitation, 69, Nr. 54, 595, Nr. 777.
Obersteiner, Visitationsbericht, 177.

Kaltenberger, Speisezettel, 64; Etzistorfer, Kloster, 50.
Kaltenberger, Speisezettel, 64.

Haslinger, Klosterkiiche, 49.

EtzIstorfer, Kloster, 51-52.
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am Meierhof an die Stiftskiiche des Augustiner-Chorherrenstifts Reichersberg einen
Schweinsbraten, Wiirste und weitere Produkte abliefern.'™ Historische Kochbiicher und fiir
moderne Leser unappetitlich klingende Rezepte beschrieben Innereien der verschiedensten
Tiere als Delikatesse. Marx Rumpolts ,,Ein new Kochbuch* (1581) enthélt ein Rezept von mit
Krautern gehackten und mit Eidotter verschlagenen Ochsenaugen, die auf Scheiben von
Weilbrot herausgebacken wurden. Eine Spezialitat des 18. Jahrhunderts war in Eierteig
gebackenes Kalbshirn, das in einer Rindsuppe aufgekocht, mit etwas Mehlschwitze verdickt
und mit Zucker, Safran und Wein versetzt oder blof3 trocken mit Zimt und Zucker gegessen

wurde. '’

Angesichts des Gesagten stellt sich die Frage nach den Kosten fir die jeweiligen
Fleischsorten. Aus Seitenstetten sind die Preise fir Huf- und Wildtiere von 1690-1740

uberliefert:
e ,Schmalz (1 Pfund) 9-12 Kreuzer
e Kalb (1 Stiick) 90 Kreuzer
e Ochse (1 Stuck) 30-32 Gulden
e Lamm (1 Stiick) 25-35 Kreuzer
e Schaf (1 Stiick) 70-80 Kreuzer
e Wildhase (1 Stiick) 6 Kreuzer“!"

Aus dem Stift Arnoldstein sind diese Kaufpreise fir Kalb- und Rindfleisch belegt:

Gattung | Menge Preis Datum Anmerkung

Rind 30 Pfund 1 Gulden 30 Kreuzer 16. April 1678

Rind 67 Pfund | 3 Gulden 21 Kreuzer 23. April 1678

Rind 80 Pfund | 4 Gulden 30. April 1678

Kalb 20% Pfund | 1 Gulden 4 Kreuzer 1 Pfennig | 4. Juni 1678 inkhrasch fur 8 Kreuzer
Rind 40 Pfund | 2 Gulden 6. Juni 1678 | aus Villach*"™

Tabelle 1: Kaufpreise fur Kalb- und Rindfleisch aus Arnoldstein (vom Verfasser erstellt).

170 Haslinger, Klosterkiiche, 105.

Etzlstorfer, Kloster, 52.
Sitar, Klostergeheimnisse, 29.
AT-KLA 445-A-360 St (Ausgab des gelts fiir khuchinoturfft incipiendo den 10. April 1678), 1r, 1v, 3r, 3v.
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Bei den Kichenrechnungen von Arnoldstein ist es auffallig, dass bei Kaufen von Huftieren
nur beim Kalb die Innereien angefuhrt wurden. Zum Vergleich zahlte Friesach am 29. Janner
1695 fiir 35 Pfund Rindfleisch einen Gulden 45 Kreuzer'™,

Die Schlachtsaison fand auch Eingang in den Rechnungen aus Arnoldstein. ,,Grlines

Rindfleisch“, eher zum Sieden und Diinsten geeignet, ist frisch und noch nicht abgehangen*".

Menge Preis Datum Anmerkung

15 Pfund 45 Kreuzer 3. Februar 1680 gruens rintfleisch
36 Pfund 1 Gulden 48 Kreuzer | 24. Februar 1680 | griens rintfleisch™
9 Pfund 27 Kreuzer 5. Oktober 1680 grienB rintfleisch

8 Pfund 24 Kreuzer 9. November 1680 | griens rintfleisch
11 Pfund 33 Kreuzer 1. Dezember 1680 | grienB rintfleisch

3 Pfund 9 Kreuzer 14. Dezember 1680 | grienf rintfleisch'’’

Tabelle 2: Geldempfang fiir den Verkauf von frischem Rindfleisch aus Arnoldstein (vom Verfasser erstellt).

In St. Paul wurden monatlich genau die Gattung des Rinds samt Gewicht und dessen Herkunft
notiert. Parallel wurde auch das Gewicht des Unschlitts, also eines als Beleuchtungsmittel

genutzten tierischen Fettnebenprodukts, vermerkt.

Gattung | Menge Ort Datum Anmerkung

Rind 94 Pfund Mérz 1710 extra fleisch in fasching

Kuh 1 Zentner 30 | Kollnitz | 14. April 1710 | an arme Untertanen
Pfund'’®

Ochse 3 Zentner 97 Pfund 17. April 1710

Terz'” | 1 Zentner 58 Pfund Kollnitz | 1. Juli 1710

Terz 2 Zentner 9 Pfund Meierhof | 24. Juli 1710

Ochse 2 Zentner 32 Pfund Kollnitz | 24. Mai 1711 inslet wog 10 Pfund

Kuh 1 Zentner 96 Pfund 21. Janner 1712 | in die Selchkammer gegeben®®

Tabelle 3: Empfang von Rindtieren in St. Paul (vom Verfasser erstellt).

174 ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 133v.

Hasitschka, Klosterkochbuch, 14.

AT-KLA 445-A-381/11 St (Empfang und ausgab des gelts von wein und victualien pro anno 1680), 1r.

AT-KLA 445-A-362/1ll St (Empfang def gelts von wein und victualien oder von Ihr Gnaden von 1. Octobris
1680 bif 1. Jenner exclusive), 1r, 1v.

781 Zollzentner betrug 50 kg. 1 Wiener Zentner ergibt 100 Pfund und 56,001 kg. 1 Wiener Pfund = 0,56001 kg.
1 Tiroler Pfund ergibt 0,566 kg. Vgl. Sandgruber, Okonomie, 585.

179 Kastrierter, dreijahriger Ochse. Vgl. Pohl, Worterbuch, 84.

AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 16v, 22r, 42r, 107r, 156r.
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Monatlich wurden von St. Paul auch gewisse Mengen Rindfleisch verschickt.

Menge Empfanger Datum

9 Pfund Kollnitz Mai 1711

8 Pfund Krapfflhof Mai 1711
28 Pfund Hofrichter Mai 1711
12 Pfund Torwéchterin Mai 1711
20 Pfund Siebending Mai 1712

2 Pfund Kollnitz Mai 1712
28 Pfund Hofrichter Mai 1712

8 Pfund der alten pfisterin Mai 1712

Tabelle 4: Versand von Rindfleisch aus St. Paul an Empfanger (vom Verfasser erstellt).

Seit der Antike wurden junge Stiere kastriert, um einerseits durch den verdnderten
Hormonhaushalt das Wachstum und die Gewichtszunahme zu férdern und andererseits, um
die deutlich zahmeren Ochsen als Zugtiere einzusetzen.'®* Im April 1675 gab Friesach fir
einen Mastochsen 35 Gulden 45 Kreuzer aus. Am 7. April 1681 berappte Friesach fir vier

Paar Mastochsen 220 Gulden.*®

Neben Rindern wurde auch Lamme-, Ziegen- und Schaffleisch in St. Paul gegessen. Zwischen
August und September 1714 empfing das Stift aus dem Meierhof drei Ziegenbdcke und neun
GeilRen (gesamt zwei Zentner 33 Pfund) sowie acht Schafe (ein Zentner 21 Pfund), welche
teilweise fir die Zubereitung von Krautfleisch verbraucht wurden. Im Zeitraum von
September bis Oktober 1714 wurden 23 Schafe und ein Ziegenbock (gesamt drei Zentner 70

Pfund), zwei Geifen und zehn Lammer verspeist und fiir Krautfleisch verbraucht.*®*

Aus den Arnoldsteiner Rechnungen geht hervor, dass das ausgelassene insiilet, das Rinderfett,

185 am 28. Janner 1680 wurden sechs Pfund inslet um 45

zur Beleuchtung gebraucht wurde
Kreuzer zugekauft.'*® Selbiges erfahren wir dazu aus dem Augustinerstift Kreuzlingen, wo
das Unschlitt auch der von der Kiiche verwalteten Kerzenproduktion von Wachskerzen fir die

Kirche und Talgkerzen fir den Alltag sowie dem Schmieren von Werkzeugen diente.

181 AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 107v, 182v.

Etzistorfer, Kiichenkunst, 72; Zum Bestand an Mastochsen in Arnoldstein, vgl. Kapitel 2.2.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 18 (Kassenjournal 1673-1685), 15r, 48r.

AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 270v, 271r, 275r.

AT-KLA 445-A-362/1ll St (Empfang def3 gelts von wein und victualien oder von Ihr Gnaden von 1. Octobris
1680 bif 1. Jenner exclusive), 1v.

186 AT-KLA 445-A-381/Il St (Empfang und ausgab des gelts von wein und victualien pro anno 1680), 5v.
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Unschlitt wurde von dem fir die Kiiche gebrauchten Schmalz getrennt. Auf das Auslassen
und Sieden des Unschlitts folgte das GieRRen zu stdckh, die gewogen wurden und deren Menge
vom Kiichenmeister niedergeschrieben wurde.*®” In St. Paul wurde auch das Gewicht des
Unschlitts der Rindtiere angeflihrt. Im Dezember 1712 wurden an die armen Leute im

Stiftsspital fiinf Pfund spokh und inslet gegeben. *®

Vom Unschlitt und Schmalz (vom Rind) wird das Fett des Schweines, schmer genannt,
unterschieden, das in den Rechnungsbiichern des Stifts St. Paul unter den Titel ,,Empfang in
schweinen, spokh und schmer® sowie ,,AuBgaben in spdckh und schmer* aufgelistet wurde.
Eine Ausnahme aber ist die Aufstellungs von ,,Aullgaaben in insleth, spekh und schmer* im
August 1711, hier erfolgte die Ausgabe von schmer an den Schuster und die Fuhrleute, dazu
wurde inslet zum verhakhet gegeben, das wie ublicherweise auch im September 1710 aus
spokh hergestellt wurde. Verhackert beschreibt einen bis heute beliebten Brotaufstrich aus
gehacktem bzw. faschiertem Schweinespeck. Kurios flr das heutige Verstandnis klingt die
Ubergabe von schmer (neun Pfund) in die Apotheke.’® Laut den Instruktionen soll der
Kichenmeister aus Arnoldstein flr das verhakhet den spekh zeitlich unnd nit stikhwei3 mit
unrath hergeben und immerzu abwiegen.™® In St. Paul wurde der Speck auch zum spikhen®®*
gebraucht und den am 4. August 1713 servierten Krautgerichten beigegeben®”. Den Umgang

mit Schweinsprodukten erfahren wir aus den Stiftsrechnungen.

Gattung Menge Datum Anmerkung

Schwein in fleisch | 78 Pfund Februar 1710

pachen (Backen) | 62 Pfund Februar 1710

schmer (Schmer) | 7 Pfund Februar 1710

Schweinefleisch | 1 Zentner 48 Pfund | Februar 1710

Backen 1 Zentner 68 Pfund | Februar 1710

Schmer 20 Pfund Februar 1710

verhaket 3 Zentner 38 Pfund | 11. Dezember 1710 | an die herren und leuth

5 packhen Speck | 2 Zentner 16 Pfund | Juli 1712 an die herrn und das Gesinde™

Tabelle 5: Empfang und Versand von Schweinsprodukten aus St. Paul an Empfanger (vom Verfasser erstellt).
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Mente, Kiichenbuch, 62.
AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 232r.
AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 5r, 11v, 52r, 59r, 121r.

AT-KLA 445-C-24.2.12 Ak (Instruktionen fiir Koch, Kiichenmeister, Kellermeister, 17. Jh.), 2r.

In der Kochkunst wird beim Spicken mit einer Spicknadel langlich geschnittener Speck durch die

Fleischoberflache bzw. alle Teile des Bratens gezogen. Vgl. Spicken. In: Kriinitz, Enzyclopadie, Bd. 157, 280.
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193

Der 4. August 1713 war ein Freitag, ein Fasttag. Vgl. Grotefend, Zeitrechnung, 195.
AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 11v, 78r, 197r.
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Ein Jagdrechtverzeichnis der Kartause Gaming zeigt die kulinarische Bedeutung des
Groldraubwilds zu Beginn des 17. Jahrhunderts: Wie man des Gottshaus Gaming jager, so
allerhand erlegtes wildpratt herzubringen, dasselig abzulesen und zu bezahlen pflegt wie folgt

e . Von einem huerschen gibt man jagerrecht 1 Gulden

e Deeren [ Béaren] 1 Gulden

e gambsen 45 Kreuzer

e Dbuber [Biber] gibt man jagerrecht 30 Kreuzer

e reh 10 Kreuzer

e hassen 6 Pfennige

e schneehan oder haselhan 6 Pfennige

e einer andten 3 Pfennige™®*

Im 17. Jahrhundert wurde die Jagd auf dem Besitz der Kartause von acht Jagermeistern und
77 Knechten betrieben. Jeder Revierteil wurde einem Bericht von 1689 zufolge nur einmal
jahrlich bejagt, der Abschuss erfolgte mittels Treibjagden.'®> Der Kiichenschreiber von
Admont erhielt das Wildbret von den Jdgern, die in der Jagerkammer im Kichentrakt
speisten. Wild war in Admont wie auch anderswo vorrangig eine Speise fiir Festtage.*®® Dem
Stift Neuberg/Mirz wurde mit der Grindung das Jagdrecht innerhalb des Klostergebiets
ubertragen. Nur das Kloster durfte die Jagd ausliben. Den Untertanen war die Jagd innerhalb
des Gebiets sowie in den Herrschaften Spital am Semmering und Reichenau auf Strafe
verboten, manchmal durften diese Luchse, Biber, Marder, Fiichse, Dachse jagen und dem
Kloster die Bélge als Entschadigung tberlassen. Das Schussgeld betrug fur Wolfe, Hirsche
und Béren ein Gulden, fir Fischotter, Rehe, Marder, Fuchse und Gamsen 15 Kreuzer sowie

anderthalb Kreuzer firr kleinere Végel.*’

Im Stift Kreuzlingen wurden Rindfleisch fur das VVoressen und rotes Wildbret zum Einbeizen
auf dem Rost getrocknet und in ein mit Lorbeerbl&ttern, Wacholderbeeren und Wein gefillten

1% Admont konservierte frisches Wildfleisch mit dieser Technik: Brust-

Féasschen eingelegt.
und Zemmerstlicke des Hirschen mit einem Gewicht von drei bis vier Pfund lagerte man in
einem mit Krdutern und Salz versetztem Gemisch von 3 MaR Weinessig und 12 Mal}

mittelklassigem Wein (Gesindewein). Nachdem das Gemisch mit den Fleischstiicken in einem

194 Lechner, Ritt, Land- und Forstwirtschaft, 569.

Lechner, Ritt, Land- und Forstwirtschaft, 572.
Hasitschka, Klosterkochbuch, 61.

Zeiringer, Nahrung, 75.

Mente, Kiichenbuch, 56.

195
196
197
198

36



Tonkrug abkihlte, gab man Unschlitt — vier Finger dick — hinzu. Der letzte Schritt war die

Lagerung des Tonkrugs samt Inhalt an einem kihlen Ort.

199

1678 zahlte Arnoldstein fiir ein Kitz 18 Kreuzer sowie fiir einen Hasen fiinf Kreuzer?® sowie

1680 fiir sechs Stiick Wildbret drei Gulden neun Kreuzer.?®® Die Zisterzienser in

Neuberg/Murz allen haufig Wildgeflugel, hauptséachlich Tauben und Schnepfen, aber offenbar

nur wenig Fleisch von vierfiigen Wildtieren.

Gattung und Menge Preis Datum Anmerkung

3 dauben 18 Kreuzer 27. April 1614 Mahl des Abt mit Gast aus
Mariazell

3 Tauben 21 Kreuzer 1641 Mahl mit etlichen Herren
der Universitat

1 val’l Wildbret 1641

1 par Tauben 9 Kreuzer 5. Mai - 31. Juli 1770

3 ¥ Pfund Wildschwein

1 Gulden 24 Kreuzer

Oktober-Dezember
1770

8 Stiick kranabetvogl

1 Gulden 16 Pfennige

unbekannter Zeitpunkt
nach 1785

wildbréatt

7 Kreuzer

September 1781

Tabelle 6: Kauf von Wildbret und Wildgefliigel in Neuberg/Miirz (vom Verfasser erstellt).

St. Paul erhielt Wild aus der Herrschaft Faal, vom Hofjager und vom Anwesen WeiRegger®.

Gattung und Menge Adressat Gewicht Datum
jeweils 1 Auerhahn WeiRegger und Hofjager Mai 1710
zwei Hirschen Weillegger 3 Zentner 16 Pfund | Mai 1710
Hirsch Hofjager 1 Zentner 17 Pfund | Juli 1710
Hirsch Weillegger 2 Zentner 44 Pfund | Juli 1710
Gamsbock Stift Admont 38 Pfund Janner 1711
1 Wildschwein Herrschaft Faal 97 Pfund Marz 1711
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bis 1. Oktober exclusive), 5v.
202
203

Hasitschka, Klosterkochbuch, 59.
AT-KLA 445-A-360 St (Ausgab des gelts fiir khuchinoturfft incipiendo den 10. April 1678), 1r, 3r, 4r, 4v.
AT-KLA 445-A-362/11 St (Ausgab und Empfang def3 gelts von wein und victualien den 1. July 1680 incipiendo

Zeiringer, Nahrung, 239-242.
Seeger, Thiedig, Uberschiebungsbau, 275.
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17 Hasen Herrschaft Faal Dezember 1711
1 Reh WeilRRegger Juli 1712

1 Hirschkalb Herrschaft [Unter]Drauburg Oktober 1714

1 waldhahn, 1 Haselhuhn | WeiRegger August 1715°%

Tabelle 7: Empfang von Wildtieren in St. Paul (vom Verfasser erstellt).

Der 28. Juli 1632 war fur Abt und Konvent in Mondsee ein sehr fleischreicher Tag: Fur den
Abt gab es mittags eingepuks feischl, eine Rindsuppe, Kalbslunge, Rindfleisch, an Schwein
ein Schopfdampfbraten sowie gebratenen Rehschlogel. Der Konvent a auch Rindsuppe,
Lunge und Rindfleisch sowie prattens (Gebratenes). Das Abendessen des Abts bestand aus
KalbsfuRen, kaltem Schlégel (des Rehs vom Mittagstisch), Rindsuppe und prattens, jenes des
Konvents aus Schopffleisch (vom Schwein) und Wildbret, all das, obwohl kein Festtag war.
Am 28. Juli 1730, einem Freitag, wurde folgerichtig kein Fleisch, sondern nur Fisch, Gemise,
Obst und Getreide, aufgetischt®®.

In St. Peter wurde am Sonntag, den 13. Juni 1728, nur eine Mahlzeit zu Mittag gegessen.
Auch hier al} der Konvent mit Gasten Innereien, Lungenbraten und Bratl und kam in den
Genuss von Wild (Rehriicken) sowie Geflugel als Extraspeise, der Abt speiste mit drei
Pralaten und zwolf Gasten Gefluigel, Lungenbraten und Rehschlégel.”® Insgesamt war die
Fleischkost in Mondsee vielfaltig, Fleisch und Innereien von Rind, Schwein (schweiners,
Leber, Schinken und Kopf), Lamm (Braten und Kopf), Schaf (Fleisch oder Wirste), Widder,
Rot- und Schwarzwild®”’. Abt und Konvent in St. Peter aBen auch Rind, Fleisch und Innereien

vom Schwein, Widderpastete, Hasen, Rot- und Schwarzwildbret.?%®

Aus Arnoldstein sind keine Kaufe von Lammfleisch belegt, doch wurden hier Rind, Kalb und
Wildbret sowie Spanferkel®® gegessen: die geringen Belege fiir Kaufe von Schweinen weisen
wohl auf einen grof3en Eigenbestand im Stall hin. In St. Paul wurde jede Fleischsorte — Rind
samt Innereien, Schwein, Lamm, Schaf, Ziege, Rot- und Schwarzwild, Wildgefliigel —
serviert. Die Zisterzienser in Neuberg/Mirz alRen dieselbe Vielzahl an Fleisch samt Innereien
und auch Wiirste, aber wenig Schwarz- und Rotwild®*°. Die Friesacher Dominikaner speisten
nach den untersuchten Rechnungen Rind, Kalb, Schaf, Lamm und Wildbret, aber kein

20% AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 31r, 43r, 84v, 95r, 138r, 198r, 224v, 275v, 303v.

Kaltenberger, Speisezettel, 89, 132.

Kolb, Speisenbuch, 587-588.

Kaltenberger, Speisezettel, 89, 91, 100, 144, 146.

Kolb, Speisenbuch, 584, 588.

AT-KLA 445-A-364 St (Ausgaben von 1682 den 24. November an den 24. February 1683), 1v.
Zeiringer, Nahrung, 219-244.
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Schweinefleisch, hier war wohl der Bestand an erstgenannten Tieren durftig, aber an

Schweinen ausreichend?**.

3.3. Geflugel

Das Fehlen von Geflligel im Regelwerk des Benedikt von Nursia wurde schon frih als
Genehmigung zu dessen Verzehr gedeutet.?*? In klgsterlichen Rechnungsbiichern finden sich
unterschiedlichste Bezeichnungen der vielen VVogel- und Gefligelarten. Die Palette auf den
Speiseplanen reichte von Hausgefligel (Huhn) bis zu Sing- und Jagdvogeln. Im Alltag wurde
Fleisch serviert, an Fasttagen jedoch weder Fleisch von Huftieren noch Geflugel, die Kost fur
Kranke war eine Ausnahme. Laut Fritsch unterschied man beim Haushuhn zwischen Hennen,
Huhnern, Hihnchen und Kapaun®®, Kolb erwahnt die je nach Art und Schreibweise
getroffene Unterscheidung zwischen Henner (Gockel), Henne (Huhn) und Hendl
(Junghuhn)?**. Die Kldster betrieben wohl auch eine eigene Gefliigelzucht**®, die aber immer

den Bedarf deckte, weswegen beachtliche Zukaufe getatigt wurden?®,

Laut Haslinger galt Geflligel lange Zeit als Herrenspeise fur den Abt und wurde nur zu
festlichen Anlassen serviert.”” Kapaune, Enten, Ganse und zuweilen Truthahn galten im
Kloster Mondsee als Kost fiir Festtage, Hihner als Speise fur den Alltag. Durch die Hihner
war im Frihling die Versorgung mit Eiern gewahrleistet, im Herbst wurden sie am Spiel3

gebraten oder im Topf gekocht.?*8

Im Mondseer Kochbuch des 15. Jahrhunderts wird Gans erwahnt, doch Ente nicht, bei den
Wildvdgeln bleiben die Wasservdgel ausgespart sowie auch Huhnerwild, auBer die in der
Region um Mondsee seltenen Vogel Fasan und Rebhuhn.?*® Fiir das 17. und 18. Jahrhundert
erdffnet sich anhand der Speisezettel ein anderes Bild. 1632 standen abgepreints and??° (fiir
den Abt am 1.9.), endtnpostetten (Entenpastete fur den Abt und Graf Khevenhiller am 12.9.),
and im epflgeschérb (fiir den Konvent zu Mittag am 11.11.) und eingemachte endten®* (fir
den Abt am 18.11.) sowie im Jahr 1730 wildtanthen (fur den Abt und Gaste am 16.1., 17.1.
und 26.1.), zwei anthen (fir den Abt mit Gasten am 1.8.), anthenpahstddten (fir den Abt am

"' ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 12r, 31r, 190r, 191r, 234r.

Kaltenberger, Speisezettel, 64.

Fritsch, Refektorium, 67-68.

Kolb, Speisenbuch, 573.

Fritsch, Refektorium, 68.

Vgl. auch dieses Unterkapitel zu Einkaufen von Gefligel.

Haslinger, Klosterkiiche, 30.

Kaltenberger, Speisezettel, 64.

Nauwerck, Kochbuch, 80.

Beim Abbrennen wird Fleisch auf dem Rost gerdstet und weiterverarbeitet. Vgl. Nauwerck, Kochbuch, 143.
Beim Einmachen wurde Fleisch fiir ein Ragout in einer SoRe eingekocht. Vgl. Nauwerck, Kochbuch, 142-143.
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20.8.), eine junge anthen (21.8.) und gebrattene &nthen (19.9.) am Mendiplan.??? Ente war als
Herrenspeise in der Regel nur dem Abt vorbehalten, mit Ausnahmen am 7. September 1632
und am 4. Oktober, als der Konvent zum Abendbrot abgepreints and aB, sowie am 11.11.%%,
In St. Peter wurden Abt und Konvent mit Gésten anlasslich des Neujahrsfests 1728 zum
Abendessen vier Enten und zwei Génse aufgetragen. Am 20. Janner (Fest der hl. Martyrer
Fabian und Sebastian) speisten Abt und Konvent zu Mittag mit Gésten und erhielten zwei
Génse als Extraspeise. Der Abt und Konvent aen am 10. Februar (St. Scholastika-Fest,
Festtag des Abts und Faschingsdienstag) abends u.a. zwei Enten. Am 19. April speisten Abt
und Konvent zu Nacht Enten (und Tauben). Infolge des Hochfests des hl. Vaters Benedikt
und des Festtags des Priors (11. Juli) aR der Abt zu Nacht zwei Enten. Am 12. August
konsumierte der Abt beim Mittagessen am Kapuzinerberg mit 40 Kapuzinern und 22 Gésten
u.a. vier Schisseln Enten und Gé&nse. Beim Monatsschmaus am 25.8. standen beim
Nachtmahl mit Abt, Konvent und Gasten sechs gebratene Enten am Tisch. Am 29.9. (Fest des
hl. Michael) enthielt das Menu fir die im Benedikti-Zimmer speisenden weiblichen Gaste
auBerhalb der Klausur u.a. Enten, VV6gel und Schnepfen, Hendl und Kapauner.?*

Der Martinischmaus anno 1632 fand ohne den Abt, der sein uUbliches Abendessen einnahm,
statt. Der Konvent speiste 15 Gerichte, darunter die Martinigans. Der Abt war wohl an diesem
Abend nicht disponiert, da er ansonsten stets Gansgerichte verzehrte.?”® Ganse wurden im
Jahr 1632 am 10.11. als junge Gans vom Abt und am 11.11. (Martinitag) vom Konvent sowie
als gebratene Gans am 14.11. vom Abt verspeist. 1730 wurden am Neujahrsfest auf der
Abtstafel drei Ganse aufgetragen, zum Martinischmaus am 12.11. genossen Abt und Konvent
gebratene Géanse und am 30.11. erhielt der Konvent eine junge Gans und drei Ganse zum

Abendessen.?? Hier ist der saisonal bedingte Konsum von Gansen im November auffallig.

Es ist ersichtlich, dass die hierarchische Verteilung von Herrengeflligel wie Ente und Gans
offenbar je nach Kloster unterschiedlich gehandhabt wurde. In Mondsee waren Entengerichte
bis auf drei Ausnahmen recht eindeutig dem Abt vorbehalten, die Gans wurde in gleichem
MaRe dem Konvent und dem Abt serviert. Selbiges lasst sich auch in St. Peter fiir Enten- und
Gansspeisen, welche Abt und Konvent gleichgestellt speisten, beobachten, aber nur der Abt

erhielt diese anl&sslich des Hochfests des hl. Benedikts und als er auswarts speiste.

222 Kaltenberger, Speisezettel, 95, 97, 106, 108, 113-114, 133, 135-136, 141.

Kaltenberger, Speisezettel, 96, 101.

Kolb, Speisenbuch, 573, 574, 577, 583, 588, 590, 592.
Nauwerck, Kochbuch, 132.

Kaltenberger, Speisezettel, 106, 107, 111, 148, 150.
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Singvogel, die das Augustinerstift Kreuzlingen den Vogeltragern abkaufte, galten als

Delikatesse. Zur Konservierung wurde der Hinweis des Kiichenmeisters angewandt:

»,Die vogel bey der somer hize frisch undt vor denen wirm zu erhalten, ist sehr
dienlich, wan man in eines jeden schnabel, oder half3, wie auch in eines jeden augen
ein pfepffer kernen stekhet, und alRdan in ein durch lufftiges und vor der sonnen hiz
befrelites orth auf henckhet. Derewegen man vogel kauffen will, khonnen selbige mit
auf gethanem schnabel visitiert werden, wo man alsobald flinden wird, ob sie frisch,
und noch nit wiirm haben, dannhero sie die erste wiirm gleichsam in dem maul haben

etC.“227

Zur Kontrolle von Beschaffenheit und Geschmack gab es diese Hinweise: Die Verarbeitung
von Tauben gestaltete sich gleich wie bei den Hihnern. Alte Tauben und Rebhihner besitzen
ein zahes Fleisch. Das Alter der Rebhihner l&sst sich durch Aufklopfen der Augen belegen;
frisch getGtete Exemplare besitzen noch klare Augen, wéhrend die Augen der dlteren schon
welker sind. Rebhiihner sollten ob ihres zarten Fleisches rasch zubereitet werden.??

Wildvogel wie Tauben, nicht prézise beschriebene Vogel und kleine Végel (Singvogel) hatten
einen hohen Anteil zum taglichen Speiseplan. Singvogel oder kleine VVogel wurden als relativ
teure Speisen gehandelt. Ein begehrtes Exemplar und im 14. Jahrhundert teurer als ein halbes
Huhn war die Wacholderdrossel, die oft an Festtagen oder beim Besuch hoher Géste kredenzt
wurde.””® Die Wacholderbeeren werden von Végeln, speziell Wacholderdrosseln bzw.
Krammetsvogel, gefressen, deren Bezeichnung sich vom Kranewit, dem Wacholderbusch,
ableitet. Angeblich ist der Geschmack jener VVogel dem der Wacholderbeeren ahnlich.?® Der
durchschnittliche Stiickpreis fir Wacholderdrosseln betrug zwei Wiener Pfennig gemal den

Klosterneuburger Rechnungsbiichern fiir die Jahre 1324-1336.%*"

Zum Vergleich sind aus dem frihen 18. Jahrhundert aus St. Paul diese Preise Uberliefert.

Stuckzahl | Preis Datum

59 2 Gulden u. 29 Kreuzer Februar 1711
48 2 Gulden u. 48 Kreuzer November 1711
9 27 Kreuzer November 1711

227 Mente, Kiichenbuch, 61-62.

Schellhammer, Kéchinn, 190-191.
Fritsch, Refektorium, 68-69.
Kiister, Gewtlrze, 270.

Fritsch, Refektorium, 68-69.
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25 1 Gulden Dezember 1711

42 3 Gulden 4 Kreuzer 4 Pfennige | Janner 1713

35 1 Gulden 6 Kreuzer November 1715-Februar 171672

Tabelle 8: Preise fiir Wacholderdrosseln aus St. Paul (vom Verfasser erstellt).

Gemall den Angaben von Fritsch zahlte Klosterneuburg fur Krammetsvogel pro Bund 34
Kreuzer anno 1712 und 24 Kreuzer im Jahr 1730. Ferner landeten in der Kiche Hihner,
Kapaune, Enten, Wildenten, Wildgénse, Truthuhner, Fasanen, Rebhihner, Haselhihner,
Schnepfen, Tauben, Wachteln, Drosseln, Lerchen, Zeisige und Nachtigallen.?**. Dirnstein
erhielt aus Wien vier Schnepfen & einen Gulden 24 Kreuzer, zwei Wildenten fur einen Gulden
sechs Kreuzer und zwei jungen Fasane & vier Gulden 28 Kreuzer.?** Im Friihjahr 1692 kaufte

St. Paul Hennen sowie viel Wildgefliigel wie Wacholderdrosseln, Drosseln und Tauben.

Gattung und Menge Preis

2 Paar Tauben 2 Kreuzer 2 Pfennige
9 Paar Haustauben 4 Gulden 24 Kreuzer
7 Stiick Drosseln 28 Pfennige

2 Haher, 1 Wacholderdrossel 18 Kreuzer

5 Wacholderdrosseln, 4 Haher 2 Kreuzer

1 Henne 20-24 Pfennige®>

Tabelle 9: Preise fiir Wildgefliigel aus St. Paul (vom Verfasser erstellt).

1680 bezahlte Arnoldstein vier Kreuzer sowie durchschnittlich zwischen acht und zehn
Kreuzer fir Hihner, die sogar in alte, junge und faiste eingeteilt wurden.?* Ein Haselhuhn
und 15 Vogel hatten in Friesach im Oktober 1690 einen Preis von 30 Kreuzern, zwei Paar

Hilhner kosteten 16 Kreuzer sowie ein Huhn vier Kreuzer im Juni 1692.%27 In den Jahren

32 AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 88r, 128v, 135r, 241v, 312r.

Pribram, Materialien, 218-219, 770-771.

Penz, Ubelbacher, 139.

AT-StiAStP, 594/0 (Empfang des gelts anno 1692 von 20. February und ausgaben vor die kuchl 1692 und
1702), 4r, 4v, 7r, 8v.

2% AT-KLA 445-A-361/1 St (Ausgab def gelts incipiendo den 12. April 1679 inclusive), 1r, 2v;

AT-KLA 445-A-362/1 St (Ausgab def3 gelts pro victualibus den 1. April 1680 inclusive incipiendo), 2r, 3r, 3v;
AT-KLA 445-A-362/11 St (Ausgab und Empfang def3 gelts von wein und victualien den 1. July 1680 incipiendo bis
1. Oktober exclusive), 6v.

237 ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 13r, 55r, 57v.
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1690-1740 zahlte Seitenstetten 13-14 Kreuzer fur ein Huhn.?*® Der Keuschler Smatonig
musste jahrlich von 1694-1703 an das Stift Griffen zwélIf Stiick cramathvégl entrichten.?*

Propst Hieronymus Ubelbacher von Diirnstein hatte ein eigenes ,Hausrezept” fir eine

Geflugelsuppe, ein ,,Jus propria“:

,Die speissen obige sechs tag, sonders auf die nacht, sollen sein haber- oder
gerstenschleimb, guette capaunensultz, oder von rebhennern oder kronawetterfligl und
fieR mit dem bradigen nehmen, solche sambt dem gebein wohl stossen, dan ein gutte
rindsuppen, welche mit einen marchbein abgekocht ist, auf diles gestossene giessen,
dan durch ein saubers tuech druckhen. Mit dil3er suppen soll weiRes brodt abgekocht
werden gleich einen panatl, welches mir, wie auch obiges varirter, auf den abendt zu
geben in der silbernen suppenschalln. Item kan von jungen hienner oder lemernen
biegl zu mittag oder stattdeflen ein marbes cappaunerbiegl oder ein mit weinberl

wohlgemachtes lunglmueR oder schlickhkrépflen in gutter suppen gegeben werden. %

Huhnerfleisch wurde in Mondsee oft und in vielerlei Form verspeist, als einpiikhs hendl**
(am 29. Juli 1632), gebraten am 28. Juli 1632 und abends am 7. November 1632, als versodne
hennen*? und Hiihnermagen am 15. August 1632, am selben Tag speiste der Konvent sechs
junge heindl, ferner als hennen im pambell (Olivendl) am 28. August 1632 oder als
eingemacht hennenmagl am 13. November 1632. Fir das Jahr 1730 sind die Gerichte
gebachene handel am 21. August, getrankhte hennen am 11. Oktober (fir Abt und Konvent),
eingemachte handlen am 12.11. und zwei hennen in reis am 14. Dezember belegt. Am
haufigsten kam der Abt in den Genuss von Hiihnerfleisch.?*® Das Speisebuch aus St. Peter
von 1728 zeigt uns die Verteilung von Hihner- und Gefliigelgerichten. Am 21. Janner wurden
dem Abt und Konvent zu Mittag gebratene Tauben serviert und nachts beim convictschmaus
erhielten die Herren Convictores und deren Gé&ste henner in maccaroni. Am 28. Janner hielt
der Konvent einen Fasttag und es fand der Offiziers-Fasching statt, wofur henner im reis
sowie sechs Kapaune und sechs Henner aufgetragen wurden. Auch der 29. Janner war reich
an Geflugelgerichten: zwei Haselhlihner, zwei Rebhthner, grole und kleine Vogel sowie

238 Sitar, Klostergeheimnisse, 29.

AT-KLA 228-A-74 1-2 St [Ehrenegg, HS 74 (Khuchl Urbar, dem Iéblichen Stiifft und Closter Griffen gehérig,
1694-1703)], 54r.

4% penz, Ubelbacher, 388.

Dabei wird Fleisch mit einer pikanten, meist sduerlichen Sol3e zubereitet oder frikassiert. Vgl. Bunsmann-
Hopf, Worterbuch, 55; Laut Nauwerck wurde der Deckel zum Diinsten der Speise abgedichtet oder die
zerkleinerte Rohware in eine mit Teig ausgekleidete Backform eingepackt. Vgl. Nauwerck, Kochbuch, 143.
2 Versieden steht fiir verkochen und totkochen. Vgl. Bunsmann-Hopf, Worterbuch, 67.

Kaltenberger, Speisezettel, 89, 92, 94, 97, 105, 136, 145, 148, 151.
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gebratene Tauberl. Am 10. Februar speisten Abt und Konvent kranewittvogel, einen indian

und sechs Kapaune sowie sechs henner in Nudeln.?** Hier afen Abt und Konvent

gleichermal’en Gefligel.

Unter dem Gefllgel galt der Indian als wahrer Exote. Der Zedler schrieb hierzu:

. Truthiiner, sonst auch Calecutische H., Indianische, Turkische und welsche H.

genannt, sind eine art fremder Hiner, welcher vor mehr als zweyhundert Jahren,

nehmlich vor den Jahren 1530 in Deutschland nicht gesehen worden, nun aber

allerorten bekannt sind.“%*

Wahrend Putenfleisch heute alltdglich ist, schien es auf Barocktafeln selten und in den

Speisebiichern des Stifts Admont nur als ,indianisch® oder ,,grof3er indidnisch* auf. Eine

Notiz des Kiichenmeisters von 1723 belegt die Abgabe von zehn ,indian* aus dem

sudlichsten Verwaltungszentrum Jahringhof nahe Marburg am Gedenktag des HI. Blasius

(3.2.).%% st. Paul empfing Truthiihner als Abgabe aus den Herrschaften Méchling, Faal und

Traaburg sowie der Gulte Mossern. Die ehemalige Untersteiermark war wohl ein Zentrum

der Truthahnzucht. Diese Eintrége aus St. Paul belegen den Preis fiir Puten.

Stuickzahl | Preis Datum

4 2 Gulden u. 26 Kreuzer | Mai 1710

1 48 Kreuzer Janner 1711

2 1 Gulden u. 45 Kreuzer | Februar 1711

2 44 Kreuzer August 1712

2 2 Gulden November 1715-Februar 1716

Tabelle 10: Preise fir Truth&dhne aus St. Paul (vom Verfasser erstellt).

Die Dominikaner in Friesach speisten auch Truthahn.

Stuckzahl | Preis Datum Anmerkung

3 3 Gulden Mai 1691

2 1 Gulden Oktober 1693 | 2 indianische henner
2 1 Gulden 15 Kreuzer | Oktober 1694 | fiir fest rosarii**

> Kolb, Speisenbuch, 575, 576, 577

Truthtner. In: Zedler, Universal-Lexicon, Bd. 45, 1333.
Hasitschka, Klosterkochbuch, 67.
AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 28r, 31r, 70v, 82r, 88v, 138r, 202r, 312v,
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248

Festum rosarii b. Marie: 1. Sonntag im Oktober (seit 1573). Vgl. Grotefend, Zeitrechnung, 54.
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1 1 Gulden 15 Kreuzer | Juli 1695

1 1 Gulden 30 Kreuzer | Mai 1698

1 1 Gulden Oktober 1699 | 1 indianische henn fir Rosenkranzfest**

Tabelle 11: Preise fiir Truth&dhne aus Friesach (vom Verfasser erstellt).

Haggers Kochbuch enthalt viele Rezepte fur Truthahn, darunter auch dieses:

»ERstlich / werden die indian gebutzt / ausgenommen / eingesaltzen / oder / wann sie
gar groB / lakt man sie etliche Stund / oder gar uber Nacht im saltzwasser liegen /
damit sie gesaltzen werden; dann wieder heraus genommen / und wie die capaunen
gespalt / und an spiB gesteckt / und nach Proportion ihrer grosse gebraten; wann sie
groR soll man sie anfangs nicht «berhitzen / auf die letzt aber gib schnell feuer / weil

sie noch safftig seyn / daR sie schone farb bekommen.*“?*°

Die Geflugelkost war vielfaltig, je nach Stift wurden nur dem Abt oder auch dem Konvent

Hihnervogeln, Wasser,- Sing- und Jagdvogel sowie exotischer Truthahn serviert. An den

Fasttagen vor Ostern wurde in St. Peter und Mondsee kein Gefliigel gespeist®*

wurden Besonderheiten serviert?®?,

, an Feiertagen

3.4. Fische, Weichtiere und Meeresfrichte
+Zu wunschen war es / daf3 du einem fisch gleichen thatest / und zwar einem hechten /

welcher in den grdten seines kopffs alle instrumenta des leydens Christi tragt.“*>

Der HI. Benedikt verbot in der Regula Benedicti den Konsum des Fleisches vierflRiger Tiere,
womit Fisch als erlaubte Speise galt.?>* Primar wurden regionale Fischarten verzehrt, wie aus
den Quellen belegt ist. Stiwasserfische waren im Binnenland vorherrschend, Meeresfische in
Kustenndhe. Viele Kloster nannten einen Fischteich ihr Eigen oder besalen Nutzungsrechte
an den umliegenden Gewaéssern, flieRend wie stehend, mit denen es teils mit Fisch versorgt
war. Dartiber hinaus erhielt es konservierte Meeresfische aus Kistenlandern. Die von Van

Winter aufgestellte These, dass die Erndhrung von Klostern in Binnenldandern nur von

249 ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 28r, 100r, 127v, 142v, 200v, 240v.
20 Hagger, Kochbuch, Bd. 3, Buch 2, 3. Kapitel, 55, Nr. 001.

! n St. Peter wurde in der Vorweihnachtszeit 1728 Fleisch von Huftieren und Gefllgel gegessen. Vgl. Kolb,
Speisenbuch, 577-581, 595-598; In Mondsee Ausnahme am 29. Marz 1730, in der vorweihnachtlichen
Fastenzeit 1632 und 1730 wurde Rindfleisch und vereinzelt Geflligel gespeist. Vgl. Kaltenberger, Speisezettel,
106-110, 115-118, 148-153.

2 Der Abt in Mondsee speiste zu Neujahr 1730 2 Kapaune, 3 Ganse und 1 Indianisch. Vgl. Kaltenberger,
Speisezettel, 111; In St. Peter wurden zu Neujahr 1728 dem Abt und Konvent nachts Henner und Hennen mit
200 Muscheln, 8 Kapauner sowie 4 Enten und 2 Ganse serviert. Vgl. Kolb, Speisenbuch, 573.

23 Abraham a Santa Clara, Judas, Bd. 3, 132.

24 Kaltenberger, Speisezettel, 64.
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gesalzenen und getrockneten Fischen gepragt war, erweist sich als falsch. In der Nahe der
Kisten konnten groRere Mengen an Fischen bezogen werden als entlang der Flisse, doch an
beiden Orten konnte die Versorgung mit Fisch gewahrleistet werden. Der Speiseplan in
binnenlandischen Klostern war von Siiwasserfischen gepragt, wahrend auch in Meeresnahe

regionale Fischarten konsumiert wurden.>®

Im 17. Jahrhundert war die Fischzucht fir die klosterliche Okonomie enorm wichtig. Der
Fischkonsum wurde durch die vielen Fasttage im Jahre begunstigt. Der Import von Fischen
war teurer als der Bezug eigener Fische, hier war auch die Haltbarkeit bedeutend. Im
Benediktinerstift Kremsminster zlichtete man Karpfen in vier groRen Teichen, Uberschiisse
offerierte man zu Weihnachten zum Verkauf. Die Karpfen aus Kremsmiinster landeten sogar

auf der kaiserlichen Tafel der Habsburger.?*®

Geistliche und alle weltlichen Angestellten, Dienstboten und Arbeiter speisten an den 115
Fasttagen im Stift Admont vegetarische Gerichte, z.B. Fisch oder Mehlspeisen. Zu Beginn der
Barockzeit errichteten bohmische Teichmeister zur Befriedigung der Nachfrage an Fisch viele
Fischweiher im Ennstal sowie in Wildalpen und Hohentauern, in welchen man Karpfen,
Forellen und Saiblinge ziichtete. 1674 wurden 1.300 Forellen, 1.600 Saibilinge und 2.670
Karpfen gefangen, letztere erreichten bei der Ubergabe in der Kiiche durchschnittlich 2 Pfund.
Das Karpfenfleisch wurde ob seines Lenmgeruchs im Alter geringgeschatzt, weshalb die fiir
die Mahlzeiten bestimmten Karpfen einige Tage in einem Becken mit Frischwasser badeten,

damit diese ihren moosigen Geschmack verloren.?’

Bereits Kochbicher des Spatmittelalters listen viele Gerichte mit Fischen, Meeresfriichten
und Schalentieren fir die Fastenzeit auf. Auch im Stift Schl&gl waren ein Hoffischer und
Unterfischer angestellt. Eine Wasserstatt entlang der Handelsroute war flr den Fernhandel mit

Fischen, die schnell verdarben, obligat.?*®

Auch fir Fisch gab es in der Friihneuzeit gewisse
Konservierungsmethoden. Gangfisch wurde nach dem Pokeln getrocknet, die Technik der

Konservierung von Forellen verrat uns das Kreuzlinger Kiichenbuch:

»[Forellen koénnen] in ein irrdenes geschier oder in ein fassel vorhero zu portion

geschnitten auf einen roost abgebratten entweders nur mit wein, salz, und capperen

25 Fritsch, Refektorium, 45.

Haslinger, Klosterkiiche, 62.
Hasitschka, Klosterkochbuch, 111.
Etzlstorfer, Kloster, 59.
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alleinig, oder mit wein, salz, rosen marin, lorber blatter und zitronen einmarginiert

werden, auf solche weiR khénnen sie in lange zeit frisch erhalten werden.“?*®

Neben Fischen und Krebsen landeten ab der Renaissance auch Tiere wie Austern, Hummer,
Weinbergschnecken, Crevetten sowie die den Fischen zugerechneten Tiere Biber, Fischotter
und Schildkroten auf dem Teller. In den alten Fastenmenis zeigt sich die kulinarische
Diversitat bei Fischrezepten.®® Die Artenvielfalt an Fischen und Meeresfriichten in den
heimischen Gewéssern und an den Speisetafeln Salzburgs im Barock ist bei der Lektlre von
Conrad Haggers Kochbuch fir den heutigen Leser erstaunlich. Darin werden Rezepte mit
Saiblingen, Karpfen, Hechten, Forellen, Aalen, Flusskrebsen, Bibern und Fischottern

vorgestellt.®* Das Rezept fiir ,,Hecht in gelber Lemoni-Briihe* lautet wie folgt:

»ES wird der hecht geschuppt / zerstuckt / ausgewaschen und eingesaltzen / wie vor;
dann im wasser / mit wein oder eRig vermischt gesotten / und zugleich das gewuirtz /
mit guten frischen / oder auch eingesotten lemoniblattlein / sammt einem guten Stuck
butter / und weiBbrod / oder meel eingebrennt / und mu3 mans genug einsieden lassen
/ schau / dal3 recht im saltz / auch ein wenig gelb / und nicht zu dicke sey / richt den

hecht an / und gib die brihe dariiber.“?%?

Fisch hatte einen hohen Rang im Klosteralltag, er galt von alters her als wichtigste
Fastentiergruppe®®®, dies gilt auch fur Karnten, wie die folgenden Ausfilhrungen zeigen
sollen. Mitunter konnte aufgrund des Mangels an Fischen in den kldsterlichen Gewassern kein
Fisch serviert werden, wie es im oberbayrischen Benediktinerkloster Seeon der Fall war.

Deshalb enthoben sich die Monche selbst der Fastenpflicht und aBen stattdessen Fleisch.?®*

Die Monche der Kartause Mauerbach waren zum Teil von Fischlieferungen abhangig, wie die
Knochenfunde von SiiBwasser- und Meeresfischen — Storartige und Kabeljau — belegen. Die
Lieferung von Storartigen, Welsen und anderen Flussfischen erhielt Mauerbach durch den
Besitz von Fischereirechten an der Donau. Die Fischteiche dienten der Zucht von Karpfen

und anderen SulRwasserfischen. In Mauerbach wurden auch Heringe verspeist. Durch die gute

29 Mente, Kiichenbuch, 60-61.

Etzistorfer, Kloster, 59.

Hahnl, Barockes Tafeln, 248.

Hagger, Kochbuch, Bd. 4, Buch 1, 3. Kapitel, 50, Nr. 30.
Kunst, Galik, Speiseabfalle, 252.

Lehner, Monks, 37.
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Versorgungslogistik und die weitrechenden Netzwerke der Mdnche ist ein Verzehr grolerer

Fische in Mauerbach und anderen Kartausen bemerkbar.?%®

Aus Seitenstetten sind die Preise fiir Fische und Weichtiere zwischen 1690-1740 bekannt:

e ,Karpfen (1 Stiick) 8-9 Kreuzer

e Forelle (1 Pfund) 15-19 Kreuzer

e Hecht (1 Pfund) 15 Kreuzer

e Lachs (1 Pfund) 17-18 Kreuzer

e Krebse (10 Stiick) 3-25 Kreuzer

e Schnecken (100) 18-20 Kreuzer?®®

In Niederosterreich und Karnten wurden Hechte und Karpfen oft gekauft und verspeist.
Hieronymus Ubelbacher notierte 1716 in seinem Kalender den Handel mit einem Fischer, der
fir drei Wochen einen Zentner Karpfen und ein Viertelzentner Hechte an das Stift Durnstein
lieferte®®”; hier spielt gewiss der Fischreichtum der Donau, die zu den fischartenreichsten
Flussen in Europa zahlt, eine Rolle?®®. Das Kloster Arnoldstein erhielt am 20. Marz 1681 eine
Menge von 18 % Pfund Hechten®®, im Stift St. Paul langten am 14. April 1710 aus der

urspriinglich fischreichen Lavant exakt 32 Stiick Hechte ein?".

Der Fischreichtum der Lavant zeigt sich auch in der Erwdhnung von huechen (Huchen),
schlein (Schleie) und weller (Waller).?”* St. Paul empfing aber aus Clagenfurth auch
stockfisch und thunaharing, welche als Fastenfische tituliert wurden.?”> Stockfische und
Platteisen (Dorsch bzw. Flunder) wurden importiert und fiir den Transport geddrrt.””® Die
Handelsrouten, an denen der Handel von gepokeltem Fisch erfolgte, erstreckten sich von der
Ostsee bis nach Mitteleuropa. Aus dem Ostseeraum bezogen wohl die Kloster des
Donauraums, in Salzburg, Wien und der Steiermark die Lieferungen von Hering; die

westeuropaischen Kldster erhielten den Hering von der Atlantikkiiste.?”

263 Galik, Kunst, Mauerbach, 26.

Sitar, Klostergeheimnisse, 29.

Penz, Ubelbacher, 117.

Jungwirth, Donau, 178, 183.

AT-KLA 445-A-363/1 St (Ausgab deR gelts zur khuchl notdurfft pro 1681 vom 1. Jener, biB 1. April exclusive),

266
267
268
269
2v.
270 AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 24r. Zu fischreicher Lavant siehe dieses Unterkapitel.
AT-StiAStP, 594/0 (Empfang des gelts anno 1692 von 20. February und ausgaben vor die kuchl 1692 und
1702), 14v.

272 AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 12r.

Kaltenberger, Speisezettel, 64, 69.

Fritsch, Refektorium, 46.
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Zum Vergleich seien hier die Preise fir diverse Fische aus Friesach angefihrt.

Gattung Menge Preis Datum

Aschen und Forellen | 11 Pfund 2 Gulden November 1690
Schleien und Hechte | 19 Pfund 3 Gulden 10 Kreuzer | Juni 1692
Aschen und Forellen | 7 Pfund 1 Gulden 24 Kreuzer | August 1693
geselchte Forellen 3 Dutzend 17 Kreuzer Dezember 1696
Hechte 20 Y2 Pfund 4 Gulden 47 Kreuzer | Februar 1697°"

Tabelle 12: Preise fiir Fische aus Friesach (vom Verfasser erstellt).

Das Raibler Forellenregister des Jahres 1638 listet Fischarten auf, die das Stift Arnoldstein
aus dem Raibler See im oberitalienischen Kanaltal bezog, namlich &schen (125 Pfund),
férchen (100 Pfund), huehen (49 ¥ Pfund) und hechte.?”® St. Paul empfing 17 stiickh ferchen
(Forellen) im Juli 1710 sowie aus der Herrschaft Faal jeweils 500 Stlick im Juni 1711, im Juni
1712 und Juni 1715%"", hierbei handelte es sich wohl um eine Art Fischzins an das Stift.

Abt Maximilian Pagl erwahnte in seinem Tagebuch am 3.1.1707 und am 15.7.1707 die
Aussetzung von 5 Saiblingen und 72 Speiseforellen sowie von 17 Hechten im Klosterteich.
Weitere erwahnte Fischarten sind Mailing bzw. Aschen (eschling), Nase (Nostling), Forellen
(Ferchen bzw. Ferren?), Huchen, Karpfen und Barben (Barm). Speziell der Bestand an Nasen
in der Region war den Notizen zufolge immens hoch, denn am 11. und 12. Mai 1707 fing
Pagl Gber 3000 Stiick im Leyrabach und 200 Stuck aus dem Almbach, aus dem er auch am
30.4.1715 2000 Stiick holte, ferner fischte er im Mai 1715 aus dem Leyrabach 800 bzw. 600
Exemplare aus dem Almbach.?”® Die Nase wurde vom Stift Lambach am haufigsten aus der

Traun gefischt und stellte fir das Stift die bedeutendste Fischart dar.?”

Die Flussfische Nase und Barbe sowie die im Stillgewésser lebenden Arten Flussbarsch und
Schleie treten in allen Donauabschnitten auf, ebenso wie Hecht, Zander und Wels, auch der
Huchen hatte eine groRflachige Verbreitung in der unteren Donau und Osterreich.®

Die Gewasser rund um das Kloster Mondsee, welches das Fischrecht und Vorkaufsrecht bei

den Fischern besaR, beherbergten Aschen, Lauben, Reinanken, Koppen, Brachsen, Karpfen,

27 ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 15v, 55v, 94r, 165r, 169r.

AT-KLA 445-A-357 St (Raibler Forellenregister, 1636-1638), 3v, 7r.
AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 44v, 113r, 190v, 296r.
Eilenstein, Pagl, 25, 27, 31, 34, 41, 45, 46, 48,

Jungwirth, Donau, 191.

Jungwirth, Donau, 102.
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Forellen (ferchen) und Seeforellen (I&x), Rutten, Saibling, Hecht, Aal, Pfrillen und Schied.
Auch getrocknete Importfische wie Platteisen und Stockfisch sowie Frosche, Schnecken,
Schildkréten und Krebse wurden verbraucht. Die Fische wurden im Kiloster gesulzt,
gebacken, gekocht, geselcht, eingemacht, gebraten und getrocknet zubereitet.?®* Ein Stiick
nordostlich wurden vom Stift Dlrnstein am 15.11.1720 laut Ubelbachers Kalendernotiz aus
Grafenworth viereinhalb Pfund Donaukarpfen (donaukdrpfen) fir 54 Kreuzer, funf Pfund
Hechte (hachten) fur einen Gulden 40 Kreuzer, ein Pfund Rutten bzw. Quappen (ruthen) fiir
40 Kreuzer, Groppen (koppen) fir 24 Kreuzer und ein Seidel Grindlinge (grundl) fur 15

Kreuzer und zwei Schildkréten fiir einen Gulden gekauft.?®?

Im Vergleich zum Fischbestand um das Stift Lambach ist ersichtlich, dass in Mondsee und
Diirnstein nur Ahnlichkeit bei den Hechten und Karpfen besteht, und nur in Dirnstein und
Mondsee Rutten und Koppen erwahnt werden. Hier ist anzunehmen, dass Rutten und Koppen
nur in der Gegend um Durnstein und den Mondsee heimisch waren oder schlicht keine Belege

aus Lambach vorliegen, aber diese womdglich dort auch heimisch waren.

Im steirischen Zisterzienserkloster Neuberg/Miirz landeten viele verschiedene Fischarten im
Kochtopf und auf den Tellern. Im 17. Jahrhundert bestand die Fischkost aus den heimischen
Arten Karpfen — frisch, gebraten oder eingemacht —, Hausen — blof3 oder eingesalzen — und
Hecht sowie den importierten Sorten Rotbarsch, Hering (Brathering und Pickelhering),
Stockfisch (Kabeljau), Plattfisch (Scholle) und flamisch zwirgl (3/4 thuna, Thunfisch?). Diese
Fische wurden auch im 18. Jahrhundert verzehrt, neu tauchten 1701 die Importfische
Buckling und Sardellen auf sowie 1770 erstmals die heimischen Fische Forelle, Schleie,
Asche, scheidten (Wels) und die importierten senifsarteln (Senfsardellen?) und allnfisch
(Aal). An Weichtieren und Meeresfriichten tauchten Krebse, Austern, Muscheln, Frosche,

Langusten, Schnecken und Schildkréten auf sowie Bratfisch?®® und Suppenfisch.?®*

Auch Neuberg/Miirz kaufte Fastenfische bzw. Walsche fisch, letztere kosteten 1683 in zwei
Fassern geliefert 42 Kreuzer.”® Dies waren wohl dieselben Sorten, die auch St. Paul erwarb:
Stockfisch, Hausen, thunaharing (Donauhering), Rundfisch (Dorsch), Platteisen, eingesalzene

Hechte und Lamprete.”®® Marinierte Lampreten galten frilher als Delikatesse.?®” Admont

281 Kaltenberger, Speisezettel, 64.

Penz, Ubelbacher, 201.

Diese schmecken gegrillt am besten: Brassen, Hechte, Karpfen. Vgl. Bratfisch. In: Kriinitz, Bd. 6, 527-528.
Zeiringer, Nahrung, 245-266, zu Brat- und Suppenfisch siehe Seiten 257, 261.

Zeiringer, Nahrung, 246, 250.

AT-StiAStP, 596/0 (Kichen-Raitungen 1710-1716), 12r, 18v, 91r, 281r.

Wagner, Fischerei, 643.
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kaufte 1713 die Nordseefische Stockfisch (1000 Gulden fir 528 Pfund), Plattfisch (5 Gulden)
und Hering (60 Gulden).?®®

Der Hausen als grofiter Vertreter der Storartigen kann eine L&nge von acht Meter und ein
Gewicht von einer Tonne erreichen, die Wanderwege des Européischen Hausen erstreckten
sich friher vom Kaspischen, Asowschen und Schwarzen Meer bis in den Inn hinauf, wo
dieser Fisch laichte. Im Donaugebiet war der Hausen hdufig anzutreffen. Dieser wirtschaftlich
bedeutendste Fisch war ob des massenhaften VVorkommens eine haufig angebotene Ware,
wurde auf dem Wiener Fischmarkt getrocknet, gesalzen oder konserviert angeboten, der
Verkauf unterlag seit dem Mittelalter gewissen Verordnungen. Die Bestande des Hausens
wurden ob der Uberfischung schon ab dem 16. Jahrhundert immer geringer, dieser war in
Osterreich bzw. den oberen Abschnitten der Donau immer seltener vorzufinden. Die Hausen
wurden im 17. Jahrhundert von den Laichplatzen in Ungarn aus von Handlern nach Wien und
weiter westwarts verkauft. Der Verkauf der Hausen am Wiener Fischmarkt nahm zu Beginn

des 20. Jahrhunderts sein Ende.?°

Aus Friesach sind folgende Preise fiir frische und importierte Fische tberliefert:

Gattung und Menge Preis Datum Anmerkung

8 Pfund gesalzener | 1 Gulden 52 Kreuzer | 3. M&rz 1675 |von den  Herren von

Hausen 2 Pfennige Nepelsberg®® erhalten

6 Pfund Hausen 1 Gulden 30 Kreuzer | 9.Marz 1675 |von Herr Zauchenperger
erhalten

4 Pfund Hausen 1 Gulden 20. Marz 1675

8 Pfund Stockfisch und | 2 Gulden 35 Kreuzer | 23. April 1675 | an die Herren von Nepelsberg

30 Heringe verkauft

25 Pfund Stockfisch 3 Gulden 45 Kreuzer | Méarz 1683

24 Heringe 48 Kreuzer®!

Tabelle 13: Kauf und Verkauf von importierten und frischen Fischen in Friesach (vom Verfasser erstellt).

Die Fastenregeln, die die Abstinenz von Fleisch geboten, wurden in Neuberg/Miirz bis auf
wenige Ausnahmen wie Festtage und beim Empfang wichtiger Gaste eingehalten. In den

Fastenmonaten vor Ostern und Weihnachten wurden Krebse, Schildkréten und Muscheln

288 Hasitschka, Klosterkochbuch, 115.

Manzano, Schutzgebiete, 93; Galik, Kunst, Tierreste, 680-681; Kunst, Galik, Kroh, Reste, 402.
Die Herren v. Neppelsberg waren ein Karntner Adelsgeschlecht. Vgl. Hermann, Handbuch, Bd. 2, H. 2, 91-94.
ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 18 (Kassenjournal 1673-1685) 14r,15r, 62r.
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sowie Heringe, Schleien, Stockfisch, Karpfen, Hausen, Aschen, Aale, Sardellen verspeist,
auBerhalb der Fastenzeit wurden zusatzlich noch Frésche, Forellen und Hechte verbraucht.
Am 18.1.1616 speisten etliche Herren der Universitat im Stift, wofur um 30 Kreuzer Karpfen
ungenannter Menge eingekauft wurden.?®® Friesach kaufte im Janner 1700 einen halben

Zentner Karpfen um zehn Gulden 50 Kreuzer.?*

Aus dem Stift Admont stammt die Handschrift ,,Notata bey der Kuchl®, die uns Auskunft Gber
den Transport von Weinbergschnecken ins Stift gibt, wobei hier die Stiftskiiche, der Pfarrer in
Wildalpen, die ,,Schneckenweiber®, die Jager, der Amtmann von Palfau und die Fuhrleute

unter der Organisation des Kiichenmeisters zusammenarbeiteten:

,Circa finem octobris pflegt Reverendus Pater Kuchlmaister in die Wildalm
abzugehen, um alldort schneggen zu erkauffen. Vorlauffig wirdet R. Dominus
Parochus in Wildalm und Balfau dessen berichtet und gebetten, daR die ankomft des P.
Kuchlmaister am bestimmten Tag auf der canzl verkindet werde, folglich die
schneggen eingebracht werden. (Bezahlung: 12-16 Kreuzer pro hundert Stiick.) Die
jager in Brunn, Wildalm, Hopfgart und BraittengrieR samt denen zwei Fischern
pflegen die schneggen auszuzellen und in die fasser zu backhen ... Die vasser gibt
Herr Pfarrer ... die fuhr der schneggen beschieht anhero per roboth, welche der
Amtmann in Balfau zu besorgen hat. Meist werden drei halbe startin schneggen
erkauft. Die Fasser giebt der Pfarrer. (ein Startin = 566 Liter, demnach 850 Liter

Schnecken.)“?*

1710 investierte St. Paul in 300 Schnecken einen Gulden drei Kreuzer und 1711 in 100 Stiick
21 Kreuzer; 800 Stiick wurden 1713 aus Méchling ans Stift geliefert.?*® Friesach gab im
November 1692 fiir 600 Stiick zwei Gulden sechs Kreuzer aus.?%

Flusskrebse gelten gegenwértig als teures und exklusives Produkt. Krebse waren jedoch in der
VVormoderne in den heimischen Gewassern weit verbreitet und wurden in gleicher Weise von
den héheren und niedrigeren Gesellschaftsschichten verspeist. Dieser Verbreitung setzte die
aus Nordamerika eingeschleppte und vom 19. Jahrhundert bis ins friihe 20. Jahrhundert in

Mitteleuropa grassierende Krebspest ein Ende, diese Krankheit war hochinfektiés und die

292 Zeiringer, Nahrung, 245, 340, 357.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 249v.

Hasitschka, Klosterkochbuch, 99.

AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 15v, 135r, 262v.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 72v. Auffallig ist hier, dass der
Kaufpreis von 600 Schnecken in Friesach dem doppelten Wert zu jenem von St. Paul entspricht, trotz der
regionalen Ferne.
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Mortalitdtsrate betrug fast 100 Prozent.”®” Seitenstetten bezahlte von 1690-1740 fur zehn

2% Arnoldsteins hochste Investition in khrebsen

Stiick Krebse zwischen drei und 25 Kreuzer.
belief sich im Juni 1680 auf 1 Gulden 12 Kreuzer fiir 460 Stiick®®. St. Pauls hochste Ausgabe

fur 1140 Edelkrebse betrug 4 Gulden 33 Kreuzer.3®

Im Stift Admont langten 1713 aus Italien Meeresfriichte ein, so kosteten Meeresfriichte wie
Calamari (23 Pfund) 40 Kreuzer pro Pfund, 750 Austern anderthalb Gulden pro 100 Stiick,
zwei Fasser prugge (Pricken, Neunaugen) 15 Gulden, 2100 Muscheln elf Kreuzer pro 100
Stiick und sechs Pfund Linguattel 24 Kreuzer pro Pfund.** Haggers Kochbuch verrét dies
uber die linguattel: ,,Dleser Fisch ist etwas lang / und gantz flach / dahero heissen sie auf
teutsch [See-]Zungen / und kommen aus Welschland anhero / in feRlen eingemacht / und

schon marinierter.**** Aus Kérnten sind diese Angaben fiir Meeresfriichte tberliefert:

Ort Gattung und Menge Preis Datum Anmerkung
Arnoldstein | 17 bischl capelonge 56 Kreuzer 3 Pfennige | Dezember
1680°%"
Arnoldstein | 12 pischl capelonge 40 Kreuzer 31. Janner 1681
Arnoldstein | 340 Muscheln 27 Kreuzer 2 Pfennige | 7. Februar
1681°%
St. Paul 16 Pfund Calamari, 500 Janner 1710 empfangen
Austern
St. Paul 1000 Muscheln 1 Gulden 40 Kreuzer | Februar 1710
St. Paul 500 Austern 5 Gulden 10 Kreuzer | Februar 1711
St. Paul capelonge 1 Gulden J
St. Paul 4 Pfund linguatele 1 Gulden 49 Kreuzer | Janner 1712
St. Paul 31 bischl capelonge Janner 1712°% empfangen
Friesach 1000 Muscheln 1 Gulden 15 Kreuzer | Janner 1699°%
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Ammerer, Brauer, Ernst, Adelskochbuch, 82.
Sitar, Klostergeheimnisse, 29.

AT-KLA 445-A-362/1 St (Ausgab def3 gelts pro victualibus den 1. April 1680 inclusive incipiendo), 3r.
AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 294r.
Hasitschka, Klosterkochbuch, 115.
Hagger, Kochbuch, Bd. 4, Buch 1, 10. Kapitel, 193, Nr. 001;Andrea Sobieszek (Transkription): "Linguadale.".

In: Neues Saltzburgisches Kochbuch (1718/19), Buch Il11-1 Kap. 10 Nr. 001.
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AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 6r, 9r, 88v, 155r, 155v, 159v.
ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 55r, 56r, 218r.

AT-KLA 445-A-362/IV St (Ausgab def3 gelts pro victualibus von 1. october 1680 bif2 1. Jenners exclusive), 4r.
AT-KLA 445-A-363/1 St (Ausgab def3 gelts zur khuchl notdurfft pro 1681 vom 1. Jener, bif3 1. April exclusive),
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Tabelle 14: Kauf und Empfang von Meeresfriichten in Karntner Klgstern (vom Verfasser erstellt).

Fische sowie Weich- und Schalentiere waren ob ihrer Vielfalt als Fastentiere nicht zu
unterschatzen, denn die Kost war durchaus vielféltig und abwechslungsreich, z.B. wurden in
Mondsee Reinanken (eingemacht, geselcht, gebraten), Saiblinge (in Olivendl, geselcht),
Grundeln (abgesotten), Kohlhechte, Hechte (gerostet, geselcht), Lauben, Lachs, Forellen (im
Ol gebraten) und Seeforellen (eingemacht, eingebrennt.), Pfrillen, Schied (geselcht),
Stockfisch, Pricken, Flunder, Aal, Heringe, Krebse (eingemacht) und Schnecken verspeist®®’.

Hierbei sei auch nochmals der friihere Fischreichtum in den Gewassern hervorgehoben.

3.5. Milch- und Eiprodukte

Die Fastengebote des liturgischen Jahreskreises bestimmten, wie schon oOfters betont, den
Verzehr tierischer Erzeugnisse wie Eier, Milch, Kase oder Tierfette. Diese durften nur zu
gewissen Zeiten im Jahr verspeist werden. Diverse Pflanzendle setzte man als Ersatz flr
Tierfette ein.*® In den Kléstern wurde Milch von Schafen, Ziegen und Rindern gewonnen,

die in weiterer Linie zu Butter, Rahm, Kise und Butterschmalz verarbeitet wurde. 3%

Bei den Benediktinern wurden Uber das Jahr verteilt regelméi3ig Kdse und Eier serviert, es
bedurfte dazu keiner groRen Anldsse. Im Stift Mondsee befolgte man 1538 die
Benediktinerregel und reichte die verbotenen Lebensmittel in der vordsterlichen Fastenzeit
nicht. Um die Mdnche bei Laune zu halten, kochte man diverse Eigerichte (ayr im schmaltz,
oxnaugen, hertte ayr, lene ayr). Eier und Kése wurden oft als zusétzliche eiweiRRhaltige Speise
— als Generale und Pitanz (Extraspeise) benannt — gereicht. Die M0Onche erhielten an den
Fasttagen der Woche, am Montag, Mittwoch und Freitag die Pitanz und an den anderen Tagen
oder auch als Zusatzkost an Fasttagen oder innerhalb der Fastenzeit das Generale.** Die
Benediktinerinnen am Nonnberg kauften fiir Festtage Milch, Schmalz und Butter.?**. Das
Franziskanerkloster Salzburg erhielt Schmalz, Eier und Milch von St. Peter.2

Die Produkte Schmalz, Rahm, Milch und Butter waren in punkto Gewinnung und
Konservierung schwer handzuhaben. Milch war bedeutend fur die Verpflegung der Insassen
in den Spitélern und wurde wochentlich ausgeschenkt. Die Probleme der Vorratshaltung

waren ausschlaggebend dafur, dass Milchprodukte Uberwiegend in ihrer weiteren

307 Kaltenberger, Speisezettel, 89-94, 104, 113, 116-119. Zu Pricken siehe Preisvergleich zuvor.

Fritsch, Refektorium, 78.
Etzlstorfer, Kloster, 50.
Kaltenberger, Speisezettel, 58, 61.
Brandhuber, Nonnberg, 60.
Brandhuber, Franziskanerjahr, 68.
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Verarbeitung und selten als Kése, Ofters in Form von Butterschmalz bzw. selten als Butter
gereicht wurden. Doch finden sich Belege fur Frischmilch zur Zubereitung von Stockfisch,

Milchnudeln, Hirsebrei, Mus, Milchreis und ,,Milchmandl«.3*3

Rechnungen aus innergsterreichischen Klostern belegen diese Angaben fiir Milchprodukte:

Ort Gattung und | Geldbetrag Datum Anmerkung
Menge
Neuberg/Murz | Milch- und | 69 Gulden 19 Kreuzer | 1781 als  Einnahme
Rahmverkauf 2 Pfennige notiert

Neuberg/Mirz | Topfen 2 Kreuzer eingekauft®*

St. Paul 16 Pfund Butter 2 Gulden 1692 eingekauft

St. Paul 17 % Pfund 2 Gulden 1 Kreuzer | 1692 eingekauft

15 Pfennige

St. Paul 4 Pfund 4 Kreuzer 1692 eingekauft®™

St. Paul 40 Pfund Butter Janner vom Meierhof
1711

St. Paul 13 Pfund Butter von Kollnitz

St. Paul 10 ¥ Pfund Butter Mai 1715 | von

Untertanen®'®

Friesach 2 Pfund Butter 15 Kreuzer Oktober eingekauft
1680

Friesach 22 Pfund Butter 2 Gulden 45 Kreuzer | Mérz eingekauft
1681°"

Friesach Butter und Milch | 41 Kreuzer August eingekauft
1706%'®

Tabelle 15: Gebrauch von Milchprodukten in innerdsterreichischen Kléstern (vom Verfasser erstellt).

Die Speisepléane aus Mondsee der Jahre 1632 und 1730 zeigen folgendes Bild: 1632 erhielt
der Abt lediglich alirschmalz (Eierschmalz) und atirkhoch (Eierkoch) zum Mittagsmahl. Das

Angebot anno 1730 an Eierspeisen war schon vielfaltiger mit ochsenaugen und gebachene

33 Scheutz, Weif3, Speiseplane, 156.

Zeiringer, Nahrung, 271.

AT-StiAStP, 594/0 (Empfang des gelts anno 1692 von 20. February und ausgaben vor die kuchl 1692 und
1702), 11r.

318 AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 85r, 292r.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 18 (Kassenjournal 1673-1685), 45v, 48r.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 10 (Kassenjournal 1705-1723), 9v.
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ayr, diese Gerichte durfte nur der Abt beim prandium genieRen, ayrinschmalz (fiir Abt und
Konvent am Karfreitag), ayrspeis (primdr fir den Abt, aber am 8.12., also zu Maria
Empfangnis fur Abt und Konvent), siedayr (Uberwiegend nur dem Konvent serviert) und
ayrgersten, fur Abt und Konvent an Maria Verkindigung am 25. Mérz und am Karsamstag
am 8. April, auch die Herren Aderlasser kamen am 9. und 10. Oktober in den Genuss dieses
Gerichts. An Milchspeisen finden sich anno 1632 schottsupen, gesulzte milch, schnemilch,
Rahmsuppe fiir den Abt am 6. November und 3. Dezember sowie am 13.11.1632 fir Abt und
Konvent, im Jahr 1730 reis in milch und milchreis. Butter wurde in Form von butterkrapfen,
butterdorten und butterschlangen aufgetischt. Gerichte mit Kése sind aus Mondsee nicht
uberliefert. In der vorweihnachtlichen Fastenzeit 1632 wurden keine Ei- und Milchspeisen
gekocht. 1730 standen in der Fastenzeit vor Ostern Milchreis, ayrgersten, ayrschnitteln und
ayr in schmalz am Speiseplan, in den Fastenwochen vor Weihnachten wurden
putterschlangen, siedayr, ayrspeis, ayrspaltel, dopfnudeln (Topfennudeln) und nokhen

(Nockerl) aufgetischt. 3

Butterschlangen wurden auch 1728 in St. Peter am 6. Janner von Abt und Konvent verspeist,
am 21. Janner nachts von den Herren Convictores mit Géasten. Am Abend des 6. Februar
wurde eierkoch aufgetragen und Milch als Getrank am 8. und 10. Februar. Die vorosterliche
Fastenzeit war reich an Eigerichten: Eierschmalz, Siedeier, Siedeier zur Suppe, gefiillte Eier,
Eier zu Musschiisseln und eingesetzte Eier; in der vorweihnachtlichen Fastenzeit gab es nicht
so viele Eigerichte — Eiernudeln, Eierkoch, Siedeier, Eiersuppe —, aber auch Butterschlangen
und Butterkrapfl. Am Ostersonntag gab es als Zugabe zum Geweihten Eierkése, Eier zum

Farben bzw. als Gabe in die Béckerei Eier (und Schmalz) zum Backen der Eierzelten.3?°

Die Augustiner-Eremiten in Salzburg bezogen Kichendienste von 62 Untertanen aus der
Grundherrschaft Mdalln, die sich auf 1.182 Eier, 76 Hihner, 100 Pfund Schmalz und zwei
Ganse beliefen.*?! Im Stift Griffen waren von 1694 bis 1703 Mitfasten®??, der Andreastag (30.
November)®*?®, der Nikolaustag (6. Dezember)*** sowie von 1703 bis 1715 der

Aschermittwoch®®, Mitfasten, Maria Himmelfahrt (15. August)®**®, Simon und Judas (28.

39 Kaltenberger, Speisezettel, 90, 97-98, 100, 105-111, 115-118, 120, 121, 124, 128, 134, 139, 144, 148-153.

Kolb, Speisenbuch, 574-581, 595-598.

Brandhuber, Augustiner, 72.

Der Tag Latare bzw. die Woche vor Latare, dem 4. Fastensonntag. Vgl. Grotefend, Zeitrechnung, 74, 81.
Grotefend, Zeitrechnung, 33.

Grotefend, Zeitrechnung, 83.

Auf lateinisch: Feria quarta cinerum. Vgl. Grotefend, Zeitrechnung, 54.

Grotefend, Zeitrechnung, 77.
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Oktober)®’, der Andreastag (30. November) und der Nikolaustag (6. Dezember) die

Abgabetage fiir den Zehent und die Dienste, u.a. Eier, Kase und Milchprodukte.®?

Die Quellen der Stifte Arnoldstein und Griffen belegen dies iber die Abgaben der Untertanen:

Ort Name Gattung und Menge Robotgeld | Datum
Griffen Bauer Vurheinig | 35 Eier Andreastag
Griffen Bauer Lube jeweils 30 Eier Mitfasten  und
Andreastag

Griffen Hof Mayr an |3 center Ké&se, 16 center

der Schwaig schotten, 26 center

Schafskase?

Arnoldstein | Andree Kése und Robotgeld 36 Kreuzer | 5. Janner 1680

Lienschnig
Arnoldstein | Thoni Hebein Kése und Robotgeld 36 Kreuzer | 5. Janner 1680
Arnoldstein | Simon Orlucan | Kése und Robotgeld 36 Kreuzer | 7. Marz 1680

Tabelle 16: Abgaben des Zehenten an die Stiftsherrschaften (vom Verfasser erstellt).

In den meisten Klostern tberstieg jedoch der Bedarf an Eiern den durch Naturaldienste
abgelieferten Vorrat deutlich, sodass Eier zugekauft werden mussten. Die Abtissin des
Nonnenstifts am Nonnberg befahl daher 1660 aus ©konomischen Uberlegungen der

Kiichenmeisterin, den taglichen Verbrauch u.a. an Butter, Schmalz und Eiern zu notieren.3*

St. Paul kaufte monatlich eine ungenannte Zahl an Eiern ein, nur in wenigen Fallen wurde

deren Anzahl notiert.

Menge | Geldbetrag Datum Anmerkung
231 1 Gulden 17 Kreuzer | 20. Janner 1702

183 1 Gulden 1 27. Janner 1702

12 12 Kreuzer Sommer 1702

7 7 Kreuzer Sommer 1702
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Grotefend, Zeitrechnung, 98.
AT-KLA 228-A-74 1-2 St [Ehrenegg, HS 74 (Khuchl Urbar, dem Iéblichen Stiifft und Closter Griffen gehérig,

1694-1703)], 2r, 7r, 35r; AT-KLA 228-A-74 2-2 St [Ehrenegg, HS 74 (Khuchl Urbar, dem I6blichen Stiifft und
Closter Griffen gehoérig, 1694-1703)], 44r.
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1694-1703)], 2r, 7r, 35r;
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AT-KLA 228-A-74 1-2 St [Ehrenegg, HS 74 (Khuchl Urbar, dem Iéblichen Stiifft und Closter Griffen gehérig,

AT-KLA 445-A-381/11 St (Empfang und ausgab des gelts von wein und victualien pro anno 1680), 1r.
Brandhuber, Nonnberg, 61.
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150

November 1716

aus Maochling empfangen

250

Dezember 1716

aus Mochling empfangen>

Tabelle 17: Kauf und Empfang von Eiern in St. Paul (vom Verfasser erstellt).

Die eher randstandige Bedeutung von Kése im Alltag der Klosterkiiche entsprach durchaus

ahnlichen Befunden flr andere "GroRkichen". Die 6sterreichischen Spitéler mallen dem Kése

in den Spitalsordnungen ebenfalls nur wenig Bedeutung bei, die Insassen erhielten diesen zum

Frihstick oder zur Jause als Hartkase oder als Schott- und Kasesuppe; deutlich wichtiger war

Kase in der Fastenzeit und als Festtagsgabe.®** Aus Seitenstetten, Neuberg/Miirz, Friesach

und Arnoldstein sind diese Preise fur teilweise auslandischen Kése tberliefert:

Ort Sorte Menge | Geldbetrag Datum Anmerkung
Neuberg/Murz | Hollanderkése 3 % |1 Gulden 5| 1635
Pfund | Kreuzer
Neuberg/Mirz | Schweizerkése 16 2 Gulden 40 | 1664
Pfund | Kreuzer
Neuberg/Murz | Parmesankése 3Pfund | 1 Gulden 38| 1667
Kreuzer
Neuberg/Murz | Parmesankése 4 Pfund | 2 Gulden 1669
Neuberg/Miirz | regionaler Kase®*
Seitenstetten | Holldnderkdse® | 1 Pfund | 15-16 Kreuzer | 1690-1740
Friesach Schafskase 2 Y | 10 Kreuzer Juli 1694
Pfund
Friesach Schafskése 3 Pfund | 12 Kreuzer August 1694
Friesach Schafskase 25 2 Gulden 5| September
Pfund | Kreuzer 1693
Friesach Parmesankése Ya 31 Kreuzer August 1697
Pfund
Friesach Flitscher khass 23 2 Gulden 18 | November
Pfund | Kreuzer 1690%%
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1702), 12r, 12v, 13r, 14v, 15r;
AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 3v, 94v, 111r, 155r, 258r, 313v.
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Scheutz, Weif3, Speisepldane, 159-160.
Zeiringer, Nahrung, 268-271.
Sitar, Klostergeheimnisse, 29.
ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 16r, 98r, 122r, 123v, 82r.
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Arnoldstein Flitscher khal3 4 Pfund | 30 Kreuzer 13. November | verkauft
1680%7

Arnoldstein Flitscher khaf3 14 1 Gulden 45 | 24. Janner | verkauft
Pfund | Kreuzer 1681°%%

Tabelle 18: Kauf und Verkauf von Kase in Seitenstetten, Neuberg/Murz, Friesach und Arnoldstein (vom

Verfasser erstellt).

Der in Slowenien im Ort Bovec produzierte Flitscher Kdase wurde aus Schafsmilch

339

hergestellt.”* Valvasor schrieb Uber diesen Kése:

,Die einwohner halten viel schafe und anders vieh und machen viel guter kase, so man
insgemein Flitscher kase heisst und gar viel derselben in Teutschland fiir parmesan

verkaufft.«34°

Aus Milch, Eiern und Butter konnten vielféltige Gerichte gekocht bzw. gebacken werden,
doch war die Verabreichung wiederum hierarchisch unterschiedlich, ferner war die Beachtung
der Fastengebote in der vorosterlichen und vorweihnachtlichen Fastenzeit auch von Stift zu
Stift abweichend.

3.6. Getreide

Die bis zur Mitte des 18. Jahrhunderts angebauten Feldfriichte — Hafer, Roggen und Weizen —
unterschieden sich kaum von denen des Mittelalters. Hirse und Kolbenhirse waren abhéngig
von den klimatischen Bedingungen auch verbreitet, Gerste wurde immer weniger angebaut.>*!
Der wohl im 15. Jahrhundert aus Italien importierte und als Zweitpflanze gezogene Heiden
(Buchweizen) wandelte sich im Laufe der Zeit zu einer der am weitesten verbreiteten
Getreidesorten in Karnten.®*? Laut dem Adelung-Wérterbuch stammt der Name Heidenkorn
daher, weil er auf dirren Boden in Heiden wdachst oder auch in den Kreuzziigen aus den
heidnischen Landern des Nahen Ostens nach Europa kam.3** Ebenso wurde der Buchweizen,
der als Nachfrucht gezogen werden konnte und gemeinsam mit der Hirse erganzend zu den

geldufigen Getreidesorten angebaut wurde, in der Steiermark schon im 15. Jahrhundert

337 AT-KLA 445-A-362/111 St (Empfang def3 gelts von wein und victualien oder von lhr Gnaden von 1. Octobris

1680 bif 1. Jenner exclusive), 1v.

38 AT-KLA 445-A-382/1 St (Empfang des gelts von der stollen und andern wenig Posten und wein den 1. Jenner
1681 incipiendo bis 1. April exclusive), 1r.

339 Mair-Waldburg, Kase, 314, 691.

Valvasor, Crain, Bd. 1, 135.

Hanisch-Wolfram, Geschichte Karntens, Bd. 3,1, 103.

Hanisch-Wolfram, Geschichte Karntens, Bd. 3,1, 103.

Heidekorn. In: Adelung, Bd. 2:F-L, 1064.
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bekannt. Doch bot nur die Stidsteiermark klimatisch giinstige Anbaubedingungen, das Kloster
Admont erhielt den Heiden aus den sudlich gelegenen, zum Stift gehdrigen Herrschaften
Jahring oder St. Martin. Jeder Geistliche konsumierte jahrlich 4 Mal3 (60 Liter) Heidenmehl.

Heidensterz oder Heidenbrein waren beliebte Gerichte an Fasttagen. 3**

Mehlgerichte waren vom Mittelalter bis in die jlngere Vergangenheit die Basis der
Erndhrung, dies belegen diverse Breie, in Butterschmalz ausgebackenes Schmalzgeback,
Kuchen sowie Brot- und Gebé&cksorten, die der HI. Benedikt in seinem Regelwerk als

Hauptgerichte ansah.**

Im europdischen Mittelalter waren Breie aus diversen Getreidesorten noch bedeutender als
gebackenes Brot und standen als integraler Bestandteil der alltdglichen Erndhrung auf dem
taglichen Speisezettel bei Bauern, Birgern, Soldaten und Moénchen, bevor im 18. Jahrhundert
die Erdapfel eingefuhrt wurden. Die Zubereitung von Breien oder Musen erfolgte aus dem mit
oder ohne Fettzusatz in Wasser oder Milch gekochten gemahlenen, geschroteten oder
zerriebenen Getreiden (Weizen, Gerste, Hafer, Hirse). Dadurch entstand abh&ngig vom
Flussigkeitsanteil ein eher wéssriges Gericht oder eine steife Paste, die zu in Scheiben
geschnittenen und in Fett ausgebackenen Kiichlein und Fladen weiterarbeitet wurde. Das
Mus, das aus Milch, Mehl und Schmalz gekocht wurde und mittels Eiern, Obst und Fett
verfeinert werden konnte, war die tagliche Kost in den Alpenlandern. Vor allem das Ei war
auch den armen Leuten zur Verbesserung zuganglich, Gewdirze, Zucker und Mandeln waren
dagegen kostbarere Beigaben, ebenso konnten Pilze, Fleisch, Krebse und Fische in

kleingeschnittener Form dem Mus zugefiigt werden. 3

In den Jahren 1538 und 1539 bestanden im Stift Mondsee die Mehlspeisen aus gmuess und
Kochen®"’, Schmalzgeback, Haferbrei und allgemein Gebackenem. Dieses Angebot erweiterte
sich 1632 um diverse Schmarren (semblschmarrn), speiltl, semblschnitdn und pfandling.
Besonders vielféltig war die Mehlspeisenkiiche anno 1730: Krapfen, apfelkiichel, gebachene
apfelspaltl, hasenérl und triet.>*® Geformte Mehlspeisen wie Nudeln, Striezel und Knodel
wurden ab dem 16. Jahrhundert stets wichtiger. Auch beim Backwerk — insbesondere beim
Brot — galt eine Hierarchie, die durch die benutzte Mehlsorte und den Grad der Ausmahlung

determiniert wurde. Die Oberschicht am Herrentisch all Weibrot aus fein gemahlenem

344 Hasitschka, Klosterkochbuch, 83.

Kaltenberger, Speisezettel, 58.

Kaltenberger, Speisezettel, 58-60. Zu diesen Sorten ist auch noch Heiden hinzuzufiigen. Siehe oben.
Koch ist die Bezeichnung flr Breispeise. Vgl. Ammerer, Brauer, Ernst, Adelskochbuch, 114.
Kaltenberger, Speisezettel, 60.
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Weizen, die niedriger gestellten Klosterbewohner erhielten dieses nur an hohen Feiertagen.
1538 wurden im Stift Mondsee besondere Instruktionen fur das Mahlen von Weizen und das
darauffolgende Backen von Semmeln erteilt, was nur zu Weihnachten und Ostern erfolgte. An
Wochentagen wurde im Kloster groberes Roggen- und Haferbrot gereicht.>* SuRe und
herzhafte Mehlgerichte wie Strudel, Knddel, Strauben, Breie, jegliche Teiggerichte bis hin zu
Speiseeis definierte Conrad Hagger als ,,Mehlspeisen®. Den zu dieser Zeit waltenden strengen
Fastenregeln entsprachen all diese vegetarisch zubereiteten Mehlspeisen. Nur der Konditor
oder die Hofkiiche des Salzburger Firsterzbischofs besalRen einen Eiskeller, womit ihnen die
die Bereitung von Speiseeis moglich war. ,,Eis* war fir Hagger eine aus steifgeschlagenem

EiweiB-Schnee und mit Zitronensaft sowie Zucker gesii3te Beilage zu Sii8speisen.®*°

Auf den Kéarntner Besitzungen des Stifts St. Paul wurden im Mittelalter primé&r Roggen, dann
Weizen und Hafer, aufler in Unterdrauburg, angebaut. Der Hopfen wurde in den meisten
Amtern angebaut, die Gerste nur in den Amtern Mochling und Drauhofen. Der Hafer war
wohl — freilich als Viehfutter — die Hauptfrucht in den steierischen Besitzungen, Hirse,

351
l.

Weizen und Sorghum die Hauptfrichte in Friau Zum Vergleich ist in den

Rechnungsbiichern aus dem Jahr 1702 nur allgemein die Bezeichnung khorn Uberliefert®*?,
fur Brotgetreide wie Gerste oder Roggen>3. Ein Bauer in Pustritz nérdlich von Griffen diente
gemall dem Urbar von 1640 in Landvierling: 19 Mall Weizen, drei Vierling vier Mafl
Roggen, funf Vierling 18 Mall Hafer und einen Vierling sechs Mall Hopfen, was einer
jahrlichen Abgabe von 64,9 Litern Weizen, 259,61 Litern Roggen, 471,4 Liter Hafer und
102,48 Litern Hopfen entsprach. Bis zur Grundentlastung 1848/49 vollzog sich keine
Anderung der Getreidedienste, wobei das Getreide oft durch Geld statt in Naturalien abgeldst
wurde. Der Vierling hatte bis 1561 in ganz Karnten uneinheitliche MaRe, danach wurde ein
einheitlicher Landvierling fur Karnten eingefihrt, der laut den Berechnungen zum Zeitpunkt

der Einfilhrung des metrischen Systems 1871 exakt 81,98243 Liter betrug.**

Im Vergleich tauchen in Arnoldstein diese Getreidesorten auf: Weizen, Hirse, Buchweizen,
Hafer, Gerste, Roggen. Am 30. Juni 1678 kostete ein Ma Weizenmehl acht Kreuzer®® und

349 Kaltenberger, Speisezettel, 60.

Hahnl, Barockes Tafeln, 248-249.

Krassnig, Landesausbau, 112-113.

AT-StiAStP, 594/0 (Empfang des gelts anno 1692 von 20. February und ausgaben vor die kuchl 1692 und
1702), 22r.

3 Als Getreideart bzw. fiir die regional bedeutende Brotfrucht. Vgl. Bunsmann-Hopf, Worterbuch, 109.
Fresacher, Landvierling, 159, 162.

AT-KLA 445-A-360 St (Ausgab des gelts fiir khuchlnoturfft incipiendo den 10. April 1678), 2v.
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am 16. April 1680 ein ViertelmaR Weizenmehl 18 Kreuzer®*®. Hafer wurde eher den Pferden,

Hennen, Schweinen und Ochsen zum Fressen gegeben, aber auch an die Muhle abgefuhrt.

Sorte Menge Datum Anmerkung

Weizen Y% Vierling | April 1638 aus Gebiet des Raiblersees
Gerste Y% Vierling | April 1638 aus Gebiet des Raiblersees
Heidenmehl 1 Vierling | April 1638 aus Gebiet des Raiblersees
Hafer 2 Vierling | April 1638 aus Gebiet des Raiblersees®’
Heidenmehl 1 Vierling | 16. April 1680 von hausl Glantschnig Pinter
Weizen 12 Vierling | 27. Mai-27. August 1682 | an die Miihle

Hirse 14 Vierling | 27. Mai-27. August 1682 | an die Miihle

Heidenmehl 42 Vierling | 27. Mai-27. August 1682 | an die Mihle

Gerste 47 Vierling | 27. Mai-27. August 1682 | an die Muhle

Roggen 70 Vierling | 27. Mai-27. August 1682 | an die Miihle®>®

Hirse, Kolbenhirse | 13 Vierling | Winter 1682-1683 an die Muhle

Weizen 15 Vierling | Winter 1682-1683 an die Muhle

Gerste 39 Vierling | Winter 1682-1683 an die Muhle

Heidenmehl 46 Vierling | Winter 1682-1683 an die Muhle

Roggen 70 Vierling | Winter 1682-1683>° an die Mihle

Tabelle 19: Empfang und Abfuhr von Getreide in Arnoldstein (vom Verfasser erstellt).

Oft besuchten Untertanen das Stift, um die lebensnotwendige cost an Getreide zu beziehen.

Sorte | Menge Kaufer Preis Datum

Weizen | 3 Vierling | Thomas Tabey 5 Gulden 25 Kreuzer | 14. November 1679°%°
Weizen | 1% Hanns Pokh 3 Gulden 15 Kreuzer | Winter 1682/1683
Weizen | %2 Valtele und Schneider an | 1 Gulden 6 Kreuzer | Winter 1682/1683

Bach
Hafer | 4 Vierling | Mautner 3 Gulden Winter 1682/1683
Hafer | 10 Mautner 2 Gulden 30 Kreuzer | Winter 1682/1683
Vierling
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AT-KLA 445-A-362/1 St (Ausgab def3 gelts pro victualibus den 1. April 1680 inclusive incipiendo), 1r.
AT-KLA 445-A-357 St (Raibler Forellenregister, 1636-1638), 4r.
AT-KLA 445-A-383/11 St (Conto Castens und Kellers von 27. May 1682 an den 27. Augusti eisdem), 3r.

3% AT-KLA 445-A-364 St (Ausgaben von 1682 den 24. November an den 24. February 1683), 3v.
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incipiendo), 1r.

AT-KLA 445-A-361/1ll St (Empfang def3 gelts von wein und Victualien den 12. Octobris 1679 inclusive
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Weizen | ¥ Schneider 1 Gulden 6 Kreuzer | Winter 1682/1683°%*

Tabelle 20: Verkauf von Getreide in Arnoldstein (vom Verfasser erstellt).

Arnoldstein investierte nicht nur in Mehl, sondern kaufte und verkaufte auch Fertigprodukte.

So wurden am 7. und 12. Mai 1677 jeweils ein mall hierschbrein (Hirsebrei) fir zehn

362

Kreuzer verkauft®™ und am 9. Janner 1683 ein Viertel haidbrein (Heidenbrei) um 33 Kreuzer

363

zwei Pfennige gekauft.”* Vergleichend lauten die Getreidepreise in Friesach wie folgt:

Sorte Menge Preis Datum Anmerkung
Weizen 2 Vierling 4 Gulden August 1685 empfangen

Weizen 12 Vierling 1 Gulden August 1685 empfangen**
Weizen, 1 Vierling, % | 4 Gulden 15 Kreuzer | Oktober 1713

Roggen Vierling

Roggen 1 Vierling 3 Gulden November 1713

Hafer 15 Vierling 7 Gulden 38 Kreuzer | Marz 1718 als Stiftung erhalten
Weizen 2 Y2 Vierling 4 Gulden Mérz 1718

Roggen 2 Vierling 4 Gulden April 1718%

Tabelle 21: Getreidepreise in Friesach (vom Verfasser erstellt).

Beim Vergleich féllt auf, dass in Arnoldstein eine Kombination von Weizen, Gerste, Hafer,
Hirse, Roggen und Heiden zutage tritt, wahrend Friesach nur Weizen, Hafer und Roggen
kaufte, dasselbe sowie Hopfen bezog St. Paul aus Pustritz. 1716 konsumierte das
Dominikanerinnenkloster St. Andrd im Lavanttal Hafer, Korn und Gerste und Haidenprein

(sowie Erbsen und Bohnen) um 1000 Gulden®®.

Oft lieRen Wetter und Natur die Ernte nicht gedeihen, wie es in Lambach 1723 der Fall war.
Das Jahr war sehr nass und regenreich, das Korn warf nur geringen Ertrag ab und aufgrund
der Feuchtigkeit gab es im mahlen keine weillen. Der Weizen hatte den Ziegelbrand
abbekommen, weshalb Weizen aus Niederosterreich, Bayern und Ungarn importiert wurde;
Pagl kaufte fir das Mundmehl®®’ ungarischen Weizen um 22 Gulden pro Metzen.**® Auch
weiter ostlich erlitt die Ernte des Stifts Dlrnstein am 11. Juli 1717 durch das schlechte Wetter

381 AT-KLA 445-A-364 St (Ausgaben von 1682 den 24. November an den 24. February 1683), 3r.

AT-KLA 445-A-359 St (Empfang an Wein-, Traidt- und Victualien incipiendo von 1. May 1677), 5r.

AT-KLA 445-A-364 St (Ausgaben von 1682 den 24. November an den 24. February 1683), 1v.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 18 (Kassenjournal 1673-1685), 76v.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 10 (Kassenjournal 1705-1723), 62r, 62v, 99r, 99v,

Naschenweng, Dominikanerinnen, 208.

Fiir die Semmeln an den Firstentafeln gebrauchtes Weizenmehl. Vgl. Mundmehl. In: Kriinitz, Bd. 96, 734.
1 Metzen betrug Anfang des 18. Jahrhunderts in Lambach 30,5 Liter. Eilenstein, Pagl, 67, 168.
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Verluste auf den Feldern und Weingarten in Langenlois, Engabrunn, Wagram und
Feuersbrunn. Das Korn lag schon geschnitten auf den Mandeln, der Weizen, die Gerste und
Hafer auf den Feldern in Unterseebarn und gen Neuaigen wurden (offenbar durch Hagel)
auRgeschlagen, womit das Kloster groRen Schaden erlitt.**® Bei der Ernte Ende Juli 1719 in
Grafenworth wurden 291 Mandl Weizen, 1725 Mandl Korn und 131 Mandl Gerste
geerntet.®”° Bei der Ernte im Dezember 1726 kamen folgende Anteile an Getreide zusammen:
sechs Mut 18 Metzen Weizen, 34 Mut 18 Metzen Korn, vier Mut 23 Metzen Gerste sowie 19
Mut und 24 Metzen Hafer. Davon nahmen die Drescher zwolf Mut Weizen, drei Mut vier

Metzen zwei Viertel Korn, 13 Metzen Gerste sowie ein Mut 24 Metzen Hafer weg.*"

Am 7. Juli 1721 beglich der Mayr zu Neukirchen mit Abt Pagl von Lambach seine Rechnung
liber 7 Gulden fiir gekaufte 7 Metzen Linsengerste.*’> Am 6. November 1721 wurde die
Einbringung des Zehenten an Hafer und Linsengerste beendet, somit spielten diese beiden
Getreidesorten eine Rolle fiir den Anbau auf den Ackern des Stifts und als Viehfutter. Am
18.11.1723 erlegte der Hofkastner fur eine ungenannte Menge Linsengerste 115 Gulden und

15 Kreuzer.*”® Abt Maximilian Pagl schrieb auch tber die geltenden Wiener Brotsatzungen.

Sorte Gewicht Preis Datum

1 bollener Brotlaib aus minderem Mehl | 2 Pfund und 14 Lot*" | 6 Kreuzer | 28. Juni 1718
1 Laib aus Roggenmehl 4 Pfund 6 Kreuzer | 28. Juni 1718
1 Mund- oder Rundsemmel 6% Lot 28. Juni 1718
1 ordinari Kreuzersemmel 10 % Lot 28.Juni 1718
1 bollener Laib 2 Pfund 5 Lot 6 Kreuzer | 2. Mai 1719
1 Roggenlaib 3 Pfund 10 Lot 6 Kreuzer

1 ordinari Kreuzersemmel 9 Lot

1 Mund- oder Rundsemmel 6 Lot>"

Tabelle 22: Notizen der Wiener Brotsatzungen in Abt Pagls Diarium (vom Verfasser erstellt).

Der Verkauf von Getreide durch das Stift Dirnstein gestaltete sich sehr vielfaltig.

%9 penz, Ubelbacher, 132.

Mandl ist das Z&hImaR fiir Getreidebiindel, 1 Mandl entspricht 15 Garben. Vgl. Penz, Ubelbacher, 191, 440.
Penz, Ubelbacher, 387-388; Mut (1 Mut = 30 Metzen = ca. 1844 Liter) und Metzen (1 Metzen = 61 Liter)
waren alte HohlmaRe. Vgl. Penz, Ubelbacher, 440.

2 Eine Mischung fiur Viehfutter. Vgl. Linsengerste. In: Adelung, Wérterbuch, Bd. 2: F-L, 2077.

Eilenstein, Pagl, 136, 139, 167.

1 Lot betrug 17,5 Gramm. Vgl. Sandgruber, Okonomie, 585.

Eilenstein, Pagl, 105, 107.
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Sorte | Menge Preis Datum Anmerkung
Weizen | 6 Mut 2 Gulden 30 | 27. Janner | an Backer in Grlinangergasse 8 im
Kreuzer 1719 1. Wiener Bezirk
Korn 4 Yo Mut 34 Groschen | 27. Janner | an Bewohner von Meiseldorf
1719 (Horn)
Gerste | 4 Mut 429 Groschen | 12. April | an Brauer von Loosdorf (Melk) + 1
1720 Eimer Bier®’®
Gerste |4 Mut 15 6. August | von Hofmeister aus Grafenworth
Metzen 1724 erhalten
Korn 2 Muth 4| &18 Groschen | 30.  August | von 2 Spizerischen Untertanen und
Metzen 1725 Gebruder Lagler gekauft
Korn 4 Mut 5. September | von WeilRbrot- und Kuchenbécker
1725 gekauft
Korn Y2 Mut 5. September | von anséssigen Backern gekauft
1725
Korn 9 Mut 5. September | von 7 WeilRenkirchner Bewohnern
1725 gekauft®"”’

Tabelle 23: Kauf und Verkauf von Getreide in Dirnstein (vom Verfasser erstellt).

Im Mérz 1720 erwiahnte Propst Ubelbacher, dass Dirnstein vier Mut Gerste fiir Hausnotdurft
weggeben kénne und dass das ungebundene Korn bey 14 und acht Mut noch auszudreschen
sei. Am 13. Juni 1720 langten drei Achtel Metzen mundmeel ein, die Ubelbacher fiir sich
verkochen lassen wollte. Im Dezember 1723 gab er auch Anweisungen an den Miller von
Grafenworth, er sollte erstens den Weizen mahlen und einen Metzen fiir zwei Kreuzer
berechnen, zweitens das Korn fir einen Kreuzer verkaufen, drittens die Gerste zur
Zubereitung von GrieR3 weiterreichen und viertens die Rollgerste fiir zehn Kreuzer berechnen.
Aus diesen Ausfiihrungen sehen wir, dass fir Dirnstein Weizen, Gerste, Korn und Hafer
bedeutend waren. In Anbetracht der Tatsache, dass ein Metzen 61 Liter und ein Mut 30
Metzen bzw. 1844 Liter®”® betragen und Diirnstein hohe Mengen an Getreide an Untertanen,
Privatbirger und Gewerbetreibende wie Brauer und Béacker verkaufen konnte sowie auch sehr
viel Acker besaB und somit viel Getreide ernten konnte, wird klar, dass das Stift 6konomisch

sehr gut gestellt war. Der Kauf durch die Weil3brot- und Kuchenbécker, die ansassigen Backer

376 Penz, Ubelbacher, 179. Eimer war ein HohlmaR fiir Fliissigkeiten = 56,6 Liter. Vgl. Penz, Ubelbacher, 440.

Penz, Ubelbacher, 141, 179, 310, 337.
Penz, Ubelbacher, 278, 440.
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und die Bewohner aus WeiRenkirchner im September 1725 belief sich auf insgesamt 13 %2
Mut Korn zu je einem Gulden.*” Ferner wird klar, dass auch Lambach sehr reich war, weil es

sieben Metzen Linsengerste®* dem 7. Juli 1721 fiir den Mayr zu Neukirchen geben konnte®.

Gerste wurde auch 1728 in St. Peter konsumiert, ndmlich als Gerstenbrei zur Abrundung des
Mahls z.B. am Neujahrstag (1. Janner), zu Epiphanie (6. Janner), am Geburtstag des HI.
Johannes des Taufers (24. Juni) sowie an den Festtagen der HI. Mutter Anna (26. Juli) und HI.
Katharina (25. November).*®? Auch im Stift Mondsee wurde dieser Gerstenbrei anno 1632
und 1730 taglich als Nachtisch zu Mittag und abends vom Abt und dem Konvent konsumiert.
Oft allen Abt und Konvent zur Abwechslung GrieRkoch —am 7. August 1632, am 21. August
1632, am 2. Oktober 1632, am 27. November 1632 oder am 5. August 1730, nur im Jahr 1730
taucht der GrieRschmarrn auf — oder Hafersuppe als VVorspeise bzw. Haferbrei oder Haferkoch
als Dessert am 6. August 1632, am 9. August 1632, am 13. August 1632 und am 21. August
1632.%%

Die Kloster kauften aber nicht nur das Mehl, sondern auch fertige Semmeln zu einem
geringen Preis, die entweder in die Kiiche oder an die Esstische weitergereicht wurden. So
bezahlte St. Paul drei Kreuzer im Janner 1712 und sechs Kreuzer im Méarz 1712.%%* Friesach
kaufte Semmeln um einen Kreuzer fir die Zubereitung von Pofesen in der Kiiche im Janner
1693. Am 18. Februar 1697 wurde WeiRbrot um neun Kreuzer fir die collation gekauft, aber
wer dieses genieRen konnte, ist nicht Uberliefert, der Ausfiihrung Kaltenbergers folgend,
wonach die Herren dieses taglich verspeisen konnten®®, der Konvent aber nur an Feiertagen.
Am 7. Mérz 1697 jahrte sich der Todestag des Thomas von Aquin, wofr fur das Mittags- und
Abendmahl kugl um 45 Kreuzer gekauft und an die ganze Tafel gereicht wurden.®*® In
Dirnstein wurden nach dem Mittagsmahl am 13. Mérz 1716 Semmeln zur Erholung nach den

Aderlassen serviert. 8

Ob des theologischen Aspekts von Brot erwahnte Abraham a Santa Clara folgendes Zitat:

379 penz, Ubelbacher, 178, 186, 337.

1 Metzen betrug Anfang des 18. Jahrhunderts in Lambach 30,5 Liter. Eilenstein, Pagl, 67.
Eilenstein, Pagl, 136.

Kolb, Speiseplan, 573, 574, 589, 596.

*® Kaltenberger, Speisezettel, 89-153, 90, 91, 92, 93, 100, 109, 125, 133.

384 AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 147r, 148v.

Kaltenberger, Speisezettel, 60.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 80r, 169r, 171r
Penz, Ubelbacher, 118.
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»,Das manna oder Himmelbrodt / welches Gott der allmachtige denen israelitern so
wunderbarlich geschenckt / und geschicket hat / war eines so seltzamen saffts und
kraffts / daB der geschmack aller speisen darinn / und daran zu finden. Ein ciocollada
aul Spanien / ein fricasse aull Franckreich; ein stuffada aul3 Italien / ein golatschen
aufs Bohmen / ein Schuncken aufs Weftphalen / ein knackwurst au Pommern / ein ka3
auR Holland / ein ziger auf3 Schweitzerland / einen pfannzelten auR Schwaben /
copauner auB Steyermarckt / lerchen auf3 Oesterreich / etc. alles und alles that man
darinn / daran / darauf} empfinden; wem suf3 oder saur / wem gesaltzen oder
geschmaltzen: wem gesotten oder gebratten / wem gewirtzt oder gepfeffert /

geschmeckt hat / das hat er gefunden / und empfunden in dem manna.«3®

Damit wollte er bestimmt die Bescheidenheit und die Vielfalt der Geschméacker des Getreides,
das zu Mehl gemahlen und zum Grundnahrungsmittel Brot weiterverarbeitet wird, aber noch
fur viele andere Gerichte wie Heidenbrein, Haferkoch und Griellsschmarren nutzbar ist, zum

Ausdruck bringen.

3.7. Obst und Gemiuise

Das Raumangebot und Klima sowie die regionalen Bodenbedingungen waren wesentliche
Faktoren fir den klosterlichen Obstbau, wobei der Bedarf das Angebot aus dem Eigenanbau
Uberstieg. Durch die nur saisonale Verfligbarkeit von Obst war man auf die Konservierung in
verschiedenen Formen angewiesen®°, viele barocke Kochbiicher verrieten niitzliche Hinweise
fur die richtige Ernte und Einlagerung, fur das Einmachen sowie fiir das Trocknen, da Obst
sehr schnell verdarb®®. In Arnoldstein wurden am 19. Marz 1683 Apfel in die Kiiche

gegeben, um diese mit Wein zu versieden oder einzumachen®®*.

Bis ins Spatmittelalter wurde in Klostern heimisches Obst wie Kirschen, Birnen, Apfel und
Weichseln sowie Feigen als Abendessen und Dessert gereicht. Das Angebot erweiterte sich
im 17. Jahrhundert durch Erdbeeren, Quitten, Zwetschken, Pfirsiche, Amarellen und Holunder
sowie Limonen und Orangen (Pomeranzen) an Festtagen.®*? Die meisten Kloster bezogen ihr
Obst soweit moglich aus dem eigenen Garten. Laut Fritsch gibt es flr das Spatmittelalter
keine schriftlichen Belege tiber die z.B. im Stift Rein angepflanzten Baume®®, im Barock

wurden in manchen Stiften zur Zichtung der Sudfriichte eigene Glashauser (Orangerien oder

3% Abraham a Santa Clara, Judas, Bd. 1, 396-397.

Fritsch, Refektorium, 70.

Etzlstorfer, Kloster, 68.

AT-KLA 445-A-384 St (Ausgabe des Weins, 28. Februar bis 10. Mai 1683), 3v.
EtzIstorfer, Kloster, 68-69.

Fritsch, Refektorium, 70.
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Pomeranzenhauser) errichtet, z.B. im Zisterzienserstift Schlierbach®** oder im Stift Lambach.
Das Tagebuch des Abts Maximilian Pagl berichtet vom Krautgarten fur die Krauter und dem
»kuchlgarten“, in dem Pagl gekaufte Kirsch-, Apfel-, Zwetschken-, Zitronen-, Orangen-,
Zimt- und Birnb&dume sowie spanische Weichseln einsetzte. Der Kiichenmeister verkaufte die

tiberschiissigen Friichte weiter®®.

Regionale Klimabedingungen bestimmten die Verwendung einzelner Obstsorten in den
Klostern, die generell frisch gekauft und teils zur Konservierung getrocknet wurden, wobei
der Transport von getrocknetem Obst Uber weite Handelsstrecken marginal war. Die
dominante Obstsorte im spaten Mittelalter im Donau- und Alpenraum war der Apfel, in

Stditalien und Sudfrankreich waren Zitrusfriichte vorherrschend. 3%

Gemise hatte eine hohere Bedeutung als Obst, das zwar ein essentieller Teil der Nahrung
war, dessen Konsum aber durch die Jahreszeiten beschrankt war.>*" Der Kiichengarten des
Benediktinerstifts Altenburg, das auch einen Obst- und Kréutergarten besal, diente am
Ubergang vom 17. zum 18. Jahrhundert zum Anbau von Kirbissen, Gurken, Erbsen, Bohnen,
Kichererbsen, Salaten, Kohlgewadchsen, Karotten, Artischocken, Zwiebeln, Schalotten,
Knoblauch, Spargel und Ruben. Doch mussten Weichseln, Himbeeren, Kirschen, Tafelédpfel
und Birnen sowie Karfiol, Sauerkraut, Kren, Kohlrabi, Brunnenkresse und Spinat zugekauft

werden, wie eine Kiichenamtsrechnung von 1791 belegt.**®

Im Stift Kreuzlingen diente die bschlisserey als Vorratskammer fir Obst, die bschlisserin
genannte Haushélterin hangte Trauben an Stangen auf, ebenso besorgte sie die Lagerung von

getrockneten Friichten wie Birnen, Weinbeeren, Apfel, Zwetschgen und Kirschen.3%

In Neuberg/Mirz bestand das Obst- und Gemiseangebot aus Artischocken, Salat in
unterschiedlichen Sorten, Kohl, Knoblauch, Kraut, Karfiol, Erbsen, Sellerie, Spargel, Spinat,
Zwiebel, Kresse, Petersilie, Gurken und Kren sowie Himbeeren, Zitronen, Orangen, Birnen,
Apfeln, Pfirsichen, Weinbeeren, Kirschen, Erdbeeren und Kastanien. Archivalien erwahnen
bis ins 2. Viertel des 17. Jahrhundert nur Orangen, Weinbeeren, eingemachte und
eingesalzene Zitronen, Rosinen (zibeben) und Kastanien (khesten), bis 1646 Birnen und

Mandeln hinzukamen sowie 1654 bzw. 1655 erstmals Feigen bzw. Apfel gekauft wurden. Im

394 Etzistorfer, Kloster, 68-69.

Haslinger, Klosterkiiche, 70; Eilenstein, Pagl, 59, 113.

Fritsch, Refektorium, 71.

Fritsch, Refektorium, 70. Vgl. Fritsch zu Gemiise im Spatmittelalter. Zum Barock vgl. dieses Unterkapitel.
Haslinger, Klosterkiiche, 29.

Mente, Kiichenbuch, 63.
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Februar 1700 wurden erstmals zwolf Granatapfel um einen Gulden 48 Kreuzer und 1705 acht
Pfund Rhabarber um vier Gulden 30 Kreuzer erworben. 1706 wurde der Kauf von Erdbeeren
(17 Kreuzer) und Kirschen (30 Kreuzer) notiert. 1770 tauchten Pfirsich, Zwetschgen, Quitten
und Melone auf, 1781 wurde die Kost um Himbeeren erweitert. Indes taucht tber die Jahre
der allgemeine Begriff obst auf, was den Konsum von erst spéter erwahnten Frichten nicht

ausschlieRt. %

In barocken Rezepten waren Quitten haufig als Zutat zu finden.”®* Fiir Kriinitz stellten die
Pfirsiche die kostlichsten wie auch die pflegeintensivsten Friichte dar. Die Bedeutung
~persische Frucht” — aus dem Vulgérlateinischen ,,persica“ — verweist auf die Herkunft des

Pfirsichbaums aus den warmeren Gebieten Asiens.*%

Auffallig ist, dass aus Neuberg/Mirz verschiedene Sorten von Weinbeeren vorliegen, so die
allgemeinen Begriffe weinber bzw. weinperl, rosinen und zibeben sowie bortigeser fir rote
Weinbeeren.*® In Arnoldstein kosteten im April 1680 sechs Pfund weinborl 53 Kreuzer.***
1702 zahlte St. Paul fur acht Pfund Weinbeeren einen Gulden, gemeinsam mit anderen
Walische[n] frichten wurden neun Pfund zibeben fir einen Gulden zwei Kreuzer 24 Pfennige
gekauft.*® Friesach erwarb im Februar 1691 um 33 Kreuzer ein halbes Pfund weinperl
(gemeinsam mit 300 Muscheln) und ein Pfund zibeben im Marz 1694.%° Oft kamen diese
Weinbeeren und Rosinen ungenannter Sorte gemeinsam mit anderen Spezereien aus dem

Ausland. Uber die Weintraube ist bei Abraham a Santa Clara zu lesen:

,Gut ist die Weintrauben / dann solche gar nit ruget die angethane schmach und unbild
ob sie schon mit fussen getretten / auch unter der schweren press ligen und leyden mufd
/ so macht sie nit allein hieriiber kein saures Qesicht / sondern gibt noch den sussesten

safft und most zum danck.“%’

% Zeiringer, Nahrung, 153-173, 356.

Ammerer, Brauer, Ernst, Adelskochbuch, 142.

Ammerer, Brauer, Ernst, Adelskochbuch, 82; Pfirsich. In: Kluge, Worterbuch, 296; Pfirsiche. In: Kriinitz,
Enzyclopadie, Bd. 111, 377.

93 Zeiringer, Nahrung, 165, 171, 172, 345.

AT-KLA 445-A-362/1 St (Ausgab def3 gelts pro victualibus den 1. April 1680 inclusive incipiendo), 1v.
AT-StiAStP, 594/0 (Empfang des gelts anno 1692 von 20. February und ausgaben vor die kuchl 1692 und
1702), 21r, 24r.

406 ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 21v, 110v.

Abraham a Santa Clara, Judas, Bd. 3, 310.
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Erdbeeren besalien, beruhend auf die Humorallehre, kiihlende Eigenschaften, weshalb sie in
verarbeiteter Form zur Heilung hitziger Krankheiten verabreicht wurden.®® In den Quellen

aus Karnten scheint die saisonale Verfligbarkeit der Obstsorten durch.

Ort Obstsorte Menge Preis Datum
Arnoldstein | Zwetschgen 2 Ma 10 Kreuzer Mai 1679°%
Arnoldstein | Erdbeeren 9 Kreuzer 1680*"°
Arnoldstein | Birnen 2 MaR 20 Kreuzer Herbst 1680
St. Paul Apfel 34 Kreuzer Janner 1710

St. Paul Apfel 16 Kreuzer Janner 1711

St. Paul Erdbeeren 19 Kreuzer Mai 1712

St. Paul Erdbeeren 1 Gulden 54 Kreuzer | Juni 1712

St. Paul Apfel 7 Kreuzer August 1712%%
Friesach Preiselbeeren 2 Kreuzer 16. Oktober 1690
Friesach Zwetschgen 1 schaffl*®® | 24 Kreuzer 30. November 1690
Friesach Dorrzwetschgen | 6 Pfund 12 Kreuzer 20. Februar 1692
Friesach Erdbeeren 2 Kreuzer 1. Juli 1695
Friesach Kirschen 8 Kreuzer 23. Juli 1697
Friesach Schwarzkirschen | 2 Kérbe 1 Gulden 29. Juli 1697

Tabelle 24: Kauf von Obst in Arnoldstein, Friesach und St. Paul (vom Verfasser erstellt).

AuRer beim letzten Beispiel aus St. Paul dirfte es sich um konservierte Apfel handeln, da
Apfel erst im Herbst Saison haben. Die Bezeichnung granten fiir Preiselbeeren ist noch heute
in K&rnten bekannt. Die in Friesach am 23. Juli 1697 gekauften Kirschen wurden an die Tafel
gereicht*!®. Uffenbachs Krauterbuch verrét uns die medizinische Wirkung der Kirschen:

,Die kirschen sind dem bauch gut / denn sie sanfftigen den stulgang / wenn sie frisch
sindt / gedort aber stopffen sie. Das gummi / welches aus dem kirschbaum fleust / in

wein zerlassen unnd getruncken / ist gut wider den langwirigen husten. Macht ein

% Ernst (Transkription): "Item Erdtbor GmueR zumachen. /". In: Duickher Kochbuch (1654), Nr. 186.

AT-KLA 445-A-361/1 St (Ausgab def3 gelts incipiendo den 12. April 1679 inclusive), 2v.

AT-KLA 445-A-362/1 St (Ausgab def3 gelts pro victualibus den 1. April 1680 inclusive incipiendo), 2v.

AT-KLA 445-A-362/IV St (Ausgab def3 gelts pro victualibus von 1. october 1680 bif2 1. Jenners exclusive), 3r.
AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 3v, 35v, 82r, 181v, 186v, 202v.

Auch fiir Frichte benutztes HohlmaR. 1 Scheffel = 6 Metzen, 1 niederésterreichischer Metzen betrug 61,49
Liter. Vgl. Sandgruber, Okonomie, 584.

% ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 14r, 15v, 45v, 142r, 180v, 181r.
ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 14r, 180v.
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schone farb / ein scharpff gesicht / unnd einen Lust zu essen. Dasselbige mit wein

getruncken / ist auch gut wider den stein.“**°

Apfel dienten neben dem unmittelbaren Verzehr auch zum Zubereiten einer SoRe fiir
Wildbret:

-WAnNN das wildprat gebihrend gesotten / so roste viel kleingeschnittene zwibel / und
dergleichen gute und saure apffel / in schmaltz / oder butter mit wenig meel; gieR
daran wenig brithe / wein / oder eRig / zucker / gewurtz mit zimmet / auch wenig
saffran / mit wenig lemonischelffen / treibs durch / oder gibs gleich also; nicht zu diinn
iiber das wildprat / wann aber dise brihe durchgetrieben wird / so konnen auch

naglein darein genommen werden.“*"’

Das Rezept fiir ,,Aepffel=Reindl=Koch* zeigt, dass Apfel auch beliebt fiir Desserts waren:

»Man soll etliche sauerlichte apffel braten / das weiche darvon abschneiden / darunter
solle man thun eine handvoll kleingeschnittne mandel und semmelschmollen / die in
guter milch geweicht ist / alles durcheinanderstossen / daR es glatt wird / zucker und
zimmet darein / ein wenig schmaltz in ein reindel lassen warm werden / den zeug

darein schiitten / unten und oben glut geben / so laufft es auf.“*®

Gemdse, speziell Hiulsenfrichte und Kraut, waren den Klostergewohnheiten und
Ordensregeln zufolge, elementar fir die Erndhrung. Das Kraut, ohne symbolischen Charakter
wie der Fisch (Zeichen der Christen), hat in der Erndhrung der Ménche eine lange Geschichte,
schon die frihen Asketen pladierten fir dessen Konsum. Das in den Wirtschaftsquellen
aufscheinende Kraut beschreibt das Kohlgemuse, das sich gut lagern und konservieren lieR3,
weshalb es uber Jahrhunderte in den Quellen genannt wird. Durch die séattigenden

Hulsenfriichte, die sich auch optimal konservieren lieBen, wurde der Eiweibedarf gedeckt.**

Eine Klchenrechnung aus Seckau belegt den Gebrauch von Gemise vom 1.-31. Mérz 1689:

»Khraudt, Sallath, ander Sallath, grober Sallat, Spinath, Petersill, Spargl, Maurachen
[Morcheln], grine Aerbsen, Sauerranfer, Kharvioll, ain Kranz Zwifel, Mi PAdt Sallat
[Mistbeet-Salat], Robinzel Sallat [Rapunzelsalat], Arbesen, Petersillwirtzen und

Khreidlich [Petersilgrin], Khren, Linsen, Khell [Kohl], Rueben, siiesse Rueben,

416 Uffenbach, Krauterbuch, 73.

Hagger, Kochbuch, Bd. 3, Buch 1,7. Kapitel, 175, Nr. 10.
Hagger, Kochbuch, Bd. 4, Buch 2, 3. Kapitel, 39, Nr. 4.
Fritsch, Refektorium, 43-44, 53.
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Khollraby, Réttich, khlein Rattich, schwarzer Rattich, tlehrn Rossenmarin
[getrockneter Rosmarin], Vysolen, Seller, Erdtapfel, weisse Pahnen [Bohnen], Zigory

Sallat [Chicoreesalat], Zusserdl [Kicherebsen].“#?°

Viele Hulsenfrucht- und Gemisesorten tauchen auch in Neuberg/Mirz auf, so Spinat, Gelbe

Riben, Zichorie, Endiviensalat, Kraut, Kren, Kohl, Kresse und Karfiol sowie die folgenden:

Gemusesorte Menge Preis Datum

Artischocken 3 Stuck 36 Kreuzer Janner 1644

Gurken 1000 Stick | 2 Gulden 38 Kreuzer | September 1785
Knoblauch 45 Kreuzer September 1646
Krautkopf 700 Stlick 5 Gulden 57 Kreuzer | Dezember 1785
Mohren 2 Pfund 2 Gulden 30 Kreuzer | nach 1785
Petersilienwurzel | 24 Kreuzer April 1785

Sauerkraut 3 Eimer 3 Gulden Oktober 1667

Sellerie 9 Kreuzer Marz 1677

Spargel 2 Bischel 54 Kreuzer Juli 1785

SuRes Kraut 1 Gulden 6 Kreuzer | Juli 1666

Pilze 14 Kreuzer Juli 1770

Pilze 23 Kreuzer August 1770

Linsen 3 Scheffel** | 15 Kreuzer 1. Februar-4. Mai 1770
Linsen 1 MaR 6 Kreuzer Oktober 1781

Linsen Y2 Metzen 2 Gulden 30 Kreuzer | Februar 1785

Fisolen Y2 Metzen 1 Gulden 30 Juni 1785

Erbsen 4 Kreuzer 1. August-30. Oktober 1770%*

Tabelle 25: Kauf von Hilsenfriichten und Gemise in Neuberg/Mirz (vom Verfasser erstellt).

In den Kérntner Kldstern ergibt sich dieses Bild des Konsums von Gemlise.

Ort Gemusesorte | Menge | Preis Datum
Arnoldstein | Morcheln 9 Kreuzer | April 1678
Arnoldstein | Artischocken | 12 19 Kreuzer | Mai 1678

420 Haslinger, Klosterkiiche, 126.

1 Scheffel = 6 Metzen, 1 niederdsterreichischer Metzen betrug 61,49 Liter. Vgl. Sandgruber, Okonomie, 584.
Zeiringer, Nahrung, 174-183.
AT-KLA 445-A-360 St (Ausgab des gelts fiir khuchinoturfft incipiendo den 10. April 1678), 1r, 1v, 2r.
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Arnoldstein | siiBe Riben | 1 Korb | 8 Kreuzer | Juni 1679

St. Paul Morcheln 24 Kreuzer | Mai 1702

St. Paul Salat 12 Kreuzer | Marz 1702*
Friesach Feldsalat 3 Kreuzer | 9. Mérz 1691
Friesach Artischocken | %2 Lot | 12 Kreuzer | 8. Februar 1694
Friesach Kohlrabi Y Lot |3 Kreuzer | 8. Februar 1694*°

Tabelle 26: Kauf von Gemise in Arnoldstein, Friesach und St. Paul (vom Verfasser erstellt).

Im Stift Kreuzlingen wurde im Advent an jedem Montag, Mittwoch und Freitag Fasttag
gehalten und zum Abendessen nur eine Zwiebelsuppe serviert. Als ordinari speil3 erhielten
Knechte und Mé&gde mittags am Montag, Dienstag, Mittwoch, Freitag und Samstag eine

Suppe und zugemieR (verschiedene Beilagen, auch Gemiise).**’

Bezlglich der
Petersilienwurzeln und Gelben Riiben sowie der Zwiebeln ist anzumerken, dass diese im
Mondseer Kochbuch des 15. Jahrhunderts nicht bzw. selten erwahnt werden und wohl den
Wiirzkrautern zugerechnet wurden.*?® Die Speisezettel aus Mondsee nennen in allen Jahren
Kraut und Ruben sowie Erbsen als elementaren Bestandteil der Erndhrung, in den Jahren
1632 und 1730 wurden Artischocken und Karfiol serviert. Dem Abt stand 1730 ein

erweitertes Repertoire aus Spargel, Rettich, Kohl, Spinat und Fisolen zur Auswahl.**°

Manche in den Rechnungen aus Neuberg/Mirz selten genannten Obst- und Gemdisesorten
wurden in den Klostergarten angebaut und geerntet.**® Im Hochbarock galten Artischocken
als Standardgemdise auf herrschaftlichen Tafeln, diese wurde auch fiir das Mahl anlasslich der
Wahl des Schlierbacher Abts 1715 eingekauft. Ein Lot entsprach dem Tageslohn eines
Maurers (ca. 15 Kreuzer). In Kremsmiinster wurde diese schon seit 1620 gezogen.*** In den
Jahren 1690-1740 kostete Seitenstetten ein Lot Artischocken 15 Kreuzer.**?

Huilsenfrichte wurden in Altenburg im Winter oft verspeist. An Fleischtagen wurde die

mittels einer Mehlschwitze mit tierischem Fett zubereitete Linsensuppe gegessen, welche an

2% AT-KLA 445-A-361/I St (Ausgab def gelts incipiendo den 12. April 1679 inclusive), 3r.

AT-StiAStP, 594/0 (Empfang des gelts anno 1692 von 20. February und ausgaben vor die kuchl 1692 und
1702), 22r.

426 ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 22v, 109r.

Mente, Kiichenbuch, 230, I, 24, 41.

Nauwerck, Kochbuch, 81.

Kaltenberger, Speisezettel, 60.

Zeiringer, Nahrung, 356.

Etzlstorfer, Wagner, Artischockenwahn, 75-76.

Sitar, Klostergeheimnisse, 29.
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Fasttagen mit pflanzlichem Ol gekocht wurde.**® Linsen haben bei Abraham a Santa Clara
keinen guten Ruf. Zun&chst flhrt er aus, dass manche nur zwecks der Eitelkeit ein frommes
Verhalten pflegen, um dann auf Esau — einen unverstandigen limmel — in der Bibel

h*3* verhandlet habe und dieses so

zurlickzukommen, der sein majorath umb ein linsenkoc
stattliche prarogativ umb eine schlechte baurenspei3 gibt. Somit sei ein Linsennarr weitaus
ehrloser als ein habernarr. Dem Prediger zufolge wére ihm kein so grosser spott widerfahren,
wenn es Mandelkoch gewesen ware und er betrachtet es als die groste Torheit umb etliche

loffel voll Linsen ein solche wiirdigkeit zu verkauffen.**

Erzherzogin Maria Antonia wurden im April 1770 auf ihrem Weg zur Hochzeit mit dem
Dauphin in Paris in Lambach gewodhnliche Viktualien wie auch junges Fruhlingsgemise —

Spinat, Spargel, Kochsalat, Kohlriiben, gelbe Riiben und Jungzwiebel - serviert.**®

Die Beliebtheit der Kartoffel [und anderer Gemise aus Amerika wie Kirbis, Paprika und
Tomaten] in der Gegenwart war im 16. und 17. Jahrhundert in Europa undenkbar, vor dessen
Etablierung als Alltagsspeise waren viele Vorurteile im Umlauf. In alten Blichern wird die
Kartoffel unter den Namen Erdniisse, Batatas, Tartuffeln, Papas Americanum, Erdopffel, Erd-
Artschocken u.a. erwéhnt. Zu Mitte des 16. Jahrhunderts gelangte die Kartoffel von Peru Uber
die Kanaren nach Spanien, die weitere Verbreitung in Europa ist unklar. Die Vorurteile
ignorierte Kaspar Plautz, von 1610-1627 Abt in Seitenstetten, zu Beginn des 17. Jahrhunderts
und zeigte sich experimentierfreudig.**” Bereits 1621 wurde im Klostergarten in Seitenstetten

438

die Kartoffel als Nutzpflanze angebaut™, wenn man dem Werk Nova Typis Transacta

Navigatio (1621) glauben will**.

Dieses Buch beschreibt auf Lateinisch die zweite Amerikareise des Christoph Kolumbus mit
Beschreibungen Uber Land und Leute in Amerika, Kupferstichen — darunter zwei Bilder von
in Europa unbekannten Pflanzen — sowie zwei Rezepten fir Kartoffelspeisen. Ein belgischer
Gartner aus Antwerpen gab Plautz einige Exemplare der Papas Indorum genanten

Kartoffelpflanze, die er im Stiftsgarten einsetzte. Ferner werden die Kartoffelpflanze und ihre

433 Haslinger, Klosterkiiche, 126.

Linsenkoch ist die Bezeichnung fiir ein Linsengericht. Vgl. Linsenkoch. In: Lexer, Handworterbuch, 1928.
Abraham a Santa Clara, Judas der Ertzschelm, Bd. 1, 473.

Haslinger, Klosterkiiche, 73.

Brandhuber, Koll, Kartoffel, 88, 92.

Hofmann, Koéstlichkeiten, 140.

Weis, Nova Typis Transacta Navigatio novi Orbis Indiae occidentalis, 8.
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Knolle beschrieben, worauf er zwei Rezepte anfilhrt**°, Kartoffelsalat und Folienkartoffeln®.

Letztere werden laut Buch so zubereitet:

»olede diese Rapas oder Papas in gewohnlichem Wasser oder wickle sie in Papier und
brate sie in Asche, bis sie weich werden; dann ziehe ihre rote Haut ab. Wasche es
dann rein; dann erhaltst du ein sehr weilRes Fleisch. Zerstof3e es dann und mische
etwas Zucker und Rosenwasser sowie Zimtgew(rz bei. Fiige noch Butter hinzu, backe
es, und wenn du es in Mehl einschlielest, dann hast du eine Torte oder ein

Bescheidessen von kéniglichem Geschmack.“*#

Die Ausdrucke ,,si farine incluseris“ bzw. ,,wenn du es in Mehl einschlie3est” verweisen wohl
auf das Verkneten und Vermengen mit Mehl, wodurch dies wohl auch ein erstes Rezept fir

stRe Kartoffelpuffer ist. Kartoffelsalat wird wie folgt zubereitet:

»Salat kannst du aber aus den Knollen auf folgende Weise herstellen: Nimm diese
Baracas oder Papas, reinige sie, koche sie weich und schneide sie in Scheiben. Fiige

Ol, Essig, Pfeffer, Salz oder Zucker hinzu und koste.“**?

Dem Buch ist auch eine medizinische Anwendung fir zu entnehmen:

»Wenn du magersiichtige Menschen oder Schwindstchtige heilen und dick machen
willst, dann reinige diese Papas und koche sie mit dem Fleisch von Kapaunen, Hennen
oder Hammeln. Suppe und Briihe davon bilden eine sehr nutzliche und heilsame

Nahrung.«***

In der Nova Typis Transacta Navigatio wurde iber den Anbau der Kartoffel im Stiftsgarten
und die Anwendung in der Kiiche berichtet.**®> Jedoch gibt dieses keinen Beleg iiber das
Servieren von Kartoffelgerichten im Refektorium. Spéter gibt es weitere einzelne Belege fir
den Gebrauch und Umgang mit Kartoffeln. Nordlich der Alpen bestanden unginstige
Anbaubedingungen, weshalb diese Ackerfrucht im 17. Jahrhundert nicht sehr verbreitet war.
Aber Paul Jacob Marpergers kulinarischem Wérterbuch des Jahres 1716 ist zu entnehmen,
dass diese zu dieser Zeit ,,nunmehr zimlich gemein bey uns* sei und in der Kiche viele

Gerichte aus dieser zuzubereiten sind. Ebenso sind dem Nurnberger Kochbuch Rezepte fir

440 Hofmann, Kostlichkeiten, 140, 142.

Brandhuber, Koll, Kartoffel, 92.
Hofmann, Koéstlichkeiten, 143.
Hofmann, Koéstlichkeiten, 143.
Hofmann, Koéstlichkeiten, 143.
Hofmann, Koéstlichkeiten, 143.
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Kartoffelsalat oder gediinstete und gebratene Kartoffeln zu entnehmen, Haggers Salzburger
Kochbuch enthélt jedoch keines dieser Rezepte. Die Knolle war auch zu Beginn des 19.
Jahrhunderts noch kein Grundnahrungsmittel und die Salzburger Gebirgsbauern weigerten

sich, diese auf ihren Feldern anzusetzen.**°

In Neuburg/Mirz wurden Erdapfel, bezeichnet als grunpirn, im Oktober 1785, gekauft: 600
Stiick fiir neun Gulden und 700 Stiick um acht Gulden 45 Kreuzer*"’, der Begriff Grundbirne

ist heute noch in der Steiermark (und anderswo) gebrauchlich.

Auch Kurbisse waren in den Kochhandschriften der Barockzeit noch nicht sehr weit
verbreitet, die am meisten verbreitete Sorte war der Flaschenkirbis, dessen volle Reife von
viel Sonne und guten Sommern abhing.**® Deren Heilwirkungen waren schon bekannt, diese
sanfftigen die geschwer und geschwulst, ferner kilen die hitze der augen / unnd sanfftigen die
schmertzen des podagrams und bei Fieber soll der Leib nutzlich damit angestrichen

werden.**® Der Kiirbis fand auch Eingang in die Kochbiicher:

»Dlese suppe wird gantz auf die Art der jetztbeschriebenen kimmerlingsuppe gemacht:
man schneidet sie nemlich in sticklein / setzet sie in einer fleischbrith zu / thut eyer /
kas und pfeffer daran / und richtet sie iiber weisses Brod; dann wird ein wenig

peterlein oder petersilien in ol oder butter gerostet / und darauf gestreuet.“**®

Die Erndhrung an Obst und Gemdise war vielféltig und bot eine gute Alternative in der
Fastenzeit. Je nach Saison konnte auf bestimmte Sorten zuriickgegriffen werden. Der Verzehr

von Importgemdse wie Kurbis und Erdapfel wurde ab dem 18. Jahrhundert haufiger.

3.8. Krauter, Gewirze und Sudfrtchte
O suissester nahmen JESUS! kein geruch kan die nasen / kein stimm kan die ohren /
kein farb kan die augen / kein spei kan die Zungen / kein schatz kan die hand also
ergotzen / wie du das hertz der menschen; Der zimmet von Zailon, die nagele von
Moluza, die muscatnul? von Molucha, der bisam auf} Bego, der weyhrauch auf3 Arabia,
der zucker auR Camdia ist unendlich nit so lieblich / wie der susseste nahmen JESUS /

welchen der ertzengel Gabriel von dem himmel gebracht.«***

446 Brandhuber, Koll, Kartoffel, 92-93.

“ Zeiringer, Nahrung, 182.

Ammerer, Brauer, Ernst, Adelskochbuch, 130.
Uffenbach, Krauterbuch, 114.

Endter, Nirnbergisches Kochbuch, Teil 01, Nr. 076.
Abraham a Santa Clara, Judas, Bd. 2, 205.
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In Klostern waren ebenso wie auf den Tafeln des Adels teure, auslédndische und fremde
Lebensmittel hochgeschatzt, hierzu I&sst sich auch eine Linie zu den bei spatmittelalterlichen
Oberschichten gebréuchlichen luxuriésen Speisegewohnheiten ziehen. An Fasttagen all man
heimische Gemdisesorten und Spezereien, doch auch Gewirze und exotische Lebensmittel
finden sich in den Quellen als vastenspeisen®?, soweit sie fiir die Fastenerndhrung geeignet
waren und an Fasttagen die Basis des Gerichts oder eine Ergénzung fir die einmalige
Sattigung darstellten*?. Diese Lebensmittel sind signifikant fiir gehobene Tischkultur im
Spétmittelalter (und der Frihen Neuzeit). Die Qualitat eines Fastenessens hob dessen mindere
Quantitat. Innerhalb eines Klosters existierten wie schon mehrfach angesprochen diverse
Kichen und Tafeln fur den Abt, Konvent, Gaste, Kranke, wobei diese Spezereien im
Speiseplan fiir die Abtkiiche und fiir die Bewirtung einflussreicher Gaste bedeutend waren.***

Gewiirze sind bis heute Pflanzenprodukte, die oft Uber globale Handelslinien nach Europa
transportiert werden und in der Weltwirtschaft als Konsumgut und Handelsgut bedeutend
sind.**® Die groRe Zahl an bekannten und im Gebrauch befindlichen Gewiirzen und Krautern
erhielten die Kloster der Vormoderne z.B. Uber den (Fern-)Handel mit Venedig ebenso wie
aus heimischen Garten, Wéldern und Feldern. Dazu zéhlten Pfeffer, Zimt, Nelken, Safran,
Kardamom, Ingwer, Ambra, Moschus, Lorbeerblatt, Anis, Muskatnuss, Fenchel, Basilikum,
Kimmel, Thymian, Majoran, Rosmarin, Wacholderbeeren, Salbei, Knoblauch und Kren.
Beliebt als Gewuirze im weiteren Sinn waren auch Senf und Kapern sowie Rosenwasser,
Rosendl und Rosenessig, Essenzen, Viola, Saft und Schale von Pomeranzen und Zitronen,

Bittermandeldl und kleine Mengen des Rohrzuckers.**®

Die Kirche besal’ im Hochmittelalter vielfach das Monopol Uber das Salz, das wichtigste
Gewdrz der Menschheit, in der Form von Salzzéllen und Salzbergwerken. Salz war essentiell
im sakralen Bereich und wurde geweiht oder geschenkt. Bei vielen Rezepten war die
geschmacklich starke Wurzung mit Salz vonndéten, weshalb das Schlusswort lautete: und

17 Am 2. Juni 1723 notierte Hieronymus Ubelbacher, der Propst des Stifts

versalz es nit
Dirnstein, den Kauf von insgesamt 246 stockh Salz zum stattlichen Preis von 470 Gulden.**®

In Friesach bezahlte man zehn Gulden sieben Kreuzer und zwei Pfennige fiir anderthalb samb

2 Jaritz, Sachkultur, 153-154.

Jaritz, Alltagskultur, 557.

Jaritz, Sachkultur, 153-154.

Mahn, Gewdlrze, 11.

Horn, Pfarrkichen, 35.

Horn, Pfarrkichen, 35.

1 Stock bzw. Fuder als ZdhlmaR fiir Salz betrigt 100 bis 115 Pfund. Penz, Ubelbacher, 262, 440.
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Salz.** Das Dominikanerinnenkloster in St. Andra/Lavanttal kaufte jahrlich Salz um 125
Gulden.*® In Neuberg/Miirz wurden 1733 fiir 25 Pfund drei Gulden ausgegeben und 1770

zwei Gulden 33 Kreuzer fiir 33 Pfund.*®*

Man wiirzte aus Abwechslung, zur Uberdeckung (bler Geriiche bei verdorbenen Speisen,
erkennbar an der Phrase ,,im Pfeffer, und zur Anregung der Verdauung. Bei festlichen
Anléassen wurden als Dessert heimische wie exotische Friichte, Nusse, Torten, Eierspeisen,
Lebzelten, Marzipan und Quittenpaste aufgetischt.*®> Mit Gewiirzen demonstrierte man
seinen Reichtum. Besonders hochgeschatzt wurden teure auslédndische Gewdrze. Salz und
Senf waren quasi Produkte des Alltags. Kréuter und Kren wuchsen auch in klostereigenen

Krautergarten wie im Stift Mondsee. *®

Villach diente als Drehkreuz fur den Handel von Spezereien aus italienischen Hafen in den
Norden, z.B. nach Graz und in das Stift Admont.*** Die Waren wurden von den Saumern in
den Norden transportiert. Es bestanden viele Routen fiir den Saumtransport von den Gebieten
nordlich des Alpenhauptkammes gen Suden. Im Westen der Ostalpen fiihrte eine Verbindung
von Augsburg aus Uber den Fern- und Reschenpass nach dem oberen Etschtal, die andere
benutzte den Weg uber Innsbruck und den Brenner. In den 6stlichen Alpen bestanden noch
zwei Wege. Die Salzburger Route — die ,,Untere Strale* — fiihrte von Nirnberg uber
Regensburg und Augsburg Uber den Tauernpass und die Katschberghthe nach Spittal,
Villach, Tarvis und Venedig. Weniger héaufig wurde die ,,Obere StraBe* Uber die
Heiligenbluter Tauern und tiber den Plockenpass genutzt.*® Einen zeitgendssischen Beleg fiir
den Bezug von exotischen Pflanzen aus Venedig liefert uns Abt Pagl aus Lambach am
22.4.1713: ,,Abends hab ich 43 gattungen von Indianischen blumen- und gemisesamen in die

erde gelegt. Hab solche von Venedig bekommen. 4%

Es lasst sich leider nicht nachweisen, woher das Stift Kreuzlingen in der Schweiz seine

Gewirze bezog. Aus dem Kichenbuch wird der Kauf von Pfeffer, Ingwer, Salz und Lorbeer

459 ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 79r; Das osterreichische

Handelsgewicht Saum betrug 275 Pfund. Der Begriff Saum beschrieb im Grunde die Maximalbelastung eines
Lasttieres. Vgl. Saum. In: Kriinitz, Bd. 137,672.

460 Naschenweng, Dominikanerinnen, 208.

Zeiringer, Nahrung, 317.

Horn, Pfarrkiichen, 35; Kaltenberger, Speisezettel, 65.

Kaltenberger, Speisezettel, 65.

Hasitschka, Klosterkochbuch, 127.

Kellenbenz, Wirtschaft, 201.

Eilenstein, Pagl, 60.
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ersichtlich, die als teure Gewirze Eingang darin fanden und deren Gebrauch einer Regelung

unterworfen war, u.a. dem sozialen Status der Klostereinwohner entsprechend.*®’

Aus St. Paul sind solche fastenspeissen bzw. wellischen sachen Uberliefert. Dazu zahlten 30
Pfund feigen, 25 Pfund ziwewen (Rosinen), 15 Pfund reis, 25 Pfund mandl, 26 Pfund weinperl

(Rosinen), zwolf cittrony und 24 pomerantschen (Orangen), empfangen im Marz 1710.%%®

GemaR der Benediktinerregel waren die Mdnche auch zur Krankenpflege verpflichtet, woraus
sich die Klostermedizin im Abendland entwickelte. Die Bettelorden machten sich durch den
Besitz von Apotheken in der Arzneibereitung verdient.**® Die Kiiche und die Stiftsapotheke
nutzten den Krautergarten gemeinsam. Im Barock musste der Stiftsapotheker Wurzeln graben,
Krauter anbauen, diese abnehmen und mischen sowie auf den Wochenmarkten Arzneien und
Gewiirze kaufen.*”® Die Arzneipflanzen wurden aus dem Garten oder von Krautersammlern
bezogen oder als exotische und mediterrane Drogen wiederum aus Venedig importiert.
Kérntens Klostermedizin nutzte primar pflanzliche Arzneien, darunter solche mit milder
Wirkung ebenso wie solche mit starker Wirkung wie Tollkirsche oder Eisenhut und auch viele
schon in antiken Quellen belegte und als Kochzutat und/oder Arzneidroge genutzte Gewirze
und Spezereien wie Aloe, Myrrhe, Zimt, Pfeffer, Anis, Ingwer, Kardamom, Lorbeer, Safran,
SuiRholzwurzel und Pomeranze.*”* Die Speise- und Trinkgewohnheiten beriefen sich vom
Mittelalter bis ins 18. Jahrhundert auf die antike Lehre der Humoralpathologie, die Symbiose
von Kochen und Medizin war jahrhundertelang alltdgliche Praxis. Sogar Conrad Hagger
schrieb im Vorwort seines Kochbuchs, dass die Kiiche ,,der Apotheck correspondire, und der
Koch den Herren Medicum gleichsam secundire®.*”? Fiir den Konvent und die Untertanen lieR
Maximilian Pagl, der Abt des Stifts Lambach, 1724 im Stiftshof eine Apotheke einrichten und

einen Apotheker samt Offizin aus Tirol kommen. Hierzu notierte er am 24. Februar 1724:

,,Zur consolation meines lieben convents habe ich mich entschlossen, im closter eine

apotheken aufzurichten, diesem nach hab ich den Franz Sailler, gewesten apotheker zu
Kitzbiihel, aufgenommen.“*"®

Diese Apotheke wurde 1794 in die Stiftstaverne verlegt.*’

467 Mente, Kiichenbuch, 63.

AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 18v.

Piend|, Kartnig, Klostermedizin, 310.

Etzlstorfer, Kloster, 34.

Piendl, Kartnig, Klostermedizin, 308, 310; Kartnig, Piend|, Arzneipflanzen, 88-91.
Koll, Schatze, 114.

Eilenstein, Pagl, 10, 170.
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Neun Kérntner Ordensniederlassungen besalRen eine Stiftsapotheke: die Benediktinerinnen in
St. Georgen am Langsee, die Benediktiner in St. Paul im Lavanttal, die Dominikanerinnen in
St. Andrd im Lavanttal, die Elisabethinen, Ursulinen und Kapuziner in Klagenfurt, die
Jesuiten in Millstatt und Klagenfurt sowie die Serviten in Maria Luggau. Maria Luggau besal
einige als Lehrbuch gebrauchte Handschriften (Pharmakopoea Regia 1675, ,,Granatapfel”
1708/1745 sowie Medicina Consultatoria 1756) und Zeichnungen der Arzneipflanzen
Hirschzunge, Holunderknospe, Manna, Sennesblatter*”>, Wermut, Weinbeeren, Weinblatt.*®
In den Klostern mit Apotheke oder Spital wurden die Arzneien von ausgebildetem Personal
sowie in anderen Niederlassungen ohne Apotheke von Ordensleuten mit entsprechenden
Kenntnissen hergestellt. Man versuchte antiken Vorbildern nachzueifern oder diverse
volkstimliche Salben, Extrakte oder Destillate herzustellen. Medizin wurde als Pulver, als
Drogenauszug oder Klistier in weiniger oder wassriger Form zu inneren Anwendung sowie
als Bader, Packungen, Einreibungen oder Umschléage zur &uReren Anwendung verabreicht. In
den Apotheken wurden wohl Standardzubereitungen — Purgiermittel und Kréftigungsmittel —

477

sowie individuelle Einzelzubereitungen nach Rezept hergestellt.”" Aus dem Servitenkloster

Kotschach ist ein Arzneirezept fur Wind- und Gallpulver erhalten:

~Sennetblatter sauber geklaubt zwei loth, aneis, fenichl, zimet jedes ein quintl*’®,

weisser imber ein halbes quintl, pomeranzenschéller ein quintl, magiert [?]: jalappa
ein halbes loth, weissen zugger condi dreieinhalb loth, cordemom ein halbes quintl,
clibeben ein halbes quintl. Dises mues alles zu Pulver gemacht und untereinander

gemischt werden.“4"

Zitronen und andere Zitrusfriichte gingen in der Barockkiiche als neue Lebensmittel ein. Das
in Salzburg bestehende nordliche Klima war der Grund, dass Sudfriichte wie Zitronen nicht
fur jeden kauflich waren. Die in Salzburg erhaltlichen Zitrusfriichte stammten deshalb aus der
Region um den Gardasee. Im 13. Jahrhundert begannen die Franziskaner nahe Gargnano an
der Westkuste des Gardasees, Zitrusfriichte anzubauen. Bedeutend fiir den Anbau und Handel
mit Zitronen war die Ortschaft Limone, hier wurden in den neuen Zitronenhdusern unter

glnstigen Voraussetzungen qualitativ hochwertige Zitronen produziert und dank der Nahe zu

474 Eilenstein, Pagl, 170.

Botanischer Name Cassia angustifolia. Vgl. Kartnig, Piendl, Arzneipflanzen, 91; Die fiir eine abflihrende
Wirkung bestimmten Blatter stammen vom Sennesbaum. Vgl. Deutsches Worterbuch von Jacob Grimm und
Wilhelm Grimm, Bd. 10, 1, 579.

476 Kartnig, Piendl, Arzneipflanzen, 87; Piendl, Kartnig, Klostermedizin, 302, 308.

Piendl, Kartnig, Klostermedizin, 312.

Das Quintlein war ein GewichtsmaR und betrug 4,3 Gramm. Vgl. Penz, Ubelbacher, 440.

Piendl, Kartnig, Klostermedizin, 306.
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den Markten im Norden der Alpen dorthin verkauft. Ein weiteres beliebtes Handelsgut waren
die Zitronen aus Genua.*®® Die Vielfalt an Rezepten mit Zitronen in Haggers Saltzburger
Kochbuch und dessen Nonnbergschen Auszlige belegen, dass es diese in der Handelsstadt
Salzburg haufig zu kaufen gab. Die Zitrone und der Zitronensaft galten schon damals als
gesundheitsfordernd, Fischgerichten wurde der Saft beigegeben, um durch die Séaure eine
leichtere Verdaulichkeit zu gewahrleisten. In Nonnberg waren Zitronen bei der fischreichen
Ernahrung sehr dienlich. Zitronen scheinen oft als ,,Gardasee limoni* in den Rezepten auf.*®*
Bei den Orangen muss zwischen den Bitterorangen bzw. Pomeranzen (Citrus aurantium) und
der Apfelsine bzw. SiRorange (Citrus sinensis) unterschieden werden. Die Araber brachten
wohl um 1000 die Pomeranze in die Mittelmeerregionen.*®? Der Zeitpunkt der Ankunft und
die Verwendung suf3er Orangen in Europa lassen sich nicht genau eruieren. VVon Portugal aus
kamen die ersten stBeren Sorten nach Zentraleuropa, doch erst Mitte des 17. Jahrhunderts

kamen (iber China und Italien die , richtig“ stiRen Orangen nach Mitteleuropa.*®®

Auch in den Kéarntner Kldstern waren Zitrusfriichte ein beliebtes Produkt.

Ort Sorte und Menge Preis Datum
Arnoldstein | 12 Pomeranzen, 8 Zitronen | 23 Kreuzer 27. April 1678
Arnoldstein | 10Zitronen 30 Kreuzer 20. Mai 1678
Arnoldstein | 24 Pomeranzen 24 Kreuzer 1. Dezember 1682*%
St. Paul 60 Pomeranzen 1 Gulden 13. Mérz 1702

St. Paul 50 Zitronen 7 Gulden 13. Mérz 1702*%°
St. Paul 16 Pomeranzen 24 Kreuzer Februar 1710

St. Paul 30 Limonen 1 Gulden 10 Kreuzer | Sommer 1715%7
Friesach 2 Zitronen 10 Kreuzer 20. Juni 1695
Friesach 4 Zitronen, 4 Pomeranzen | 24 Kreuzer 7. Mérz 1696
Friesach 3 Zitronen 27 Kreuzer 15. Janner 1697

Tabelle 27: Kauf von Zitrusfriichten in Arnoldstein, Friesach und St. Paul (vom Verfasser erstellt).
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Ammerer, Brauer, Ernst, Adelskochbuch, 59, 106; Lawatsch-Melton, Nonnberg, 42-43; Zum Konsum von

Zitrusfriichten im Stift St. Peter vgl. Schrott, Limoni Koch und Pomeranzen Krenn, 77-94.
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Eine andere Bettelordensniederlassung, das Franziskanerkloster Salzburg, erhielt
Naturalabgaben aus St. Peter sowie ,,Hofalmosen® zum Aderlass sowie in den Fastenzeiten
vor Ostern und Weihnachten. Dadurch genossen die Franziskaner Spezereien wie Rosinen,
Feigen, Wacholderbeeren, Mandeln, Weintrauben, Zucker, Pfeffer, Salz, Muskatblite, Zimt,

Safran und Ingwer. *®
Von Hagger erfahren wir die Methode der Herstellung von Zitronat aus einfachen Zitronen:

»Man nimmt citronen, und schneidet die gelbe schalen hinweg, und aus dem weissen
schneidet man breite blatlein, aber ganz dunn, bis auf das Saure, schneide alsdann das
krautlein schon, so klein du es haben willst, und wirf das krdutlein in ein frisches
wasser... Lautere den zucker gar schon, alsdann lasse ihn tberkihlen, und gief3 ihn
uber das krautlein ab, je schdner der zucker ist, je schoner wird das krautlein... Dieses

krautlein ist schon zu allerley tortenfiillen, und zu den siissen salaten.“*®

Teure Gewiirze aus fernen exotischen Landern waren des Barockkochs tagliches Handwerk.
Im 17. Jahrhundert besal England das Monopol auf den gegenuber dem Mittelalter
verbilligten Gewdrzhandel, weshalb sich etwa die Admonter Stiftskiiche viele exotische
Gewdrze leisten konnte. Dennoch kosteten sie, verglichen mit den Grundnahrungsmitteln, viel
mehr als heute. Fir den Konsum von 600 Pfund Zucker zu Beginn des 18. Jahrhunderts zahlte

Admont 320 Gulden. Eine Preisliste des Jahres 1713 zeigt den Preis pro Pfund fur Gewiirze:

o Safferan (Safran) 40 Gulden

e Muscatplie (Muskatblute) 6 Gulden, 45 Kreuzer
e Nagl (Nelken) 4 Gulden

e Muscatnuss (Muskatnuss) 4 Gulden

e Zimmet (Zimt) 3 Gulden, 30 Kreuzer
o Pfeffer (Pfeffer) 45 Kreuzer

e Zugger (Zucker) 32 Kreuzer

e diirre rossmarin  (Rosmarin) 22 Kreuzer“**

Der Pfeffer erscheint hier als das billigste Gewiirz, der Safran als das teuerste, obwohl in
mehreren Regionen des heutigen Osterreich schon im Spatmittelalter reger Safrananbau

betrieben wurde. Der hohe Preis dirfte in diesem Fall weniger weiten Importwegen als der

489 Brandhuber, Franziskanerjahr, 68.

Hasitschka, Klosterkochbuch, 117.
Hasitschka, Klosterkochbuch, 31.
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arbeitsintensiven Gewinnung der F&den geschuldet sein. Der Vorrat an zwei Pfund Safran

reichte im Stift Admont fiir ein Jahr.*%

Zucker ist eher ein Pflanzenrohstoff als ein Gewdrz. Die Griechen unter Alexander erfuhren
auf den Feldziigen von der aus Sudostasien stammenden Zuckerrohrpflanze, die von Indien
Uber Persien und die Araber nach Europa kam und ob der Kélteempfindlichkeit importiert
werden musste, weshalb Zucker im Mittelalter ein Luxusgut war. Amerikanisches Zuckerrohr
war am Weltmarkt der Neuzeit billiger als europdisches. In Europa entstand ein Bedarf an
Zucker fiir die Produkte Schokolade, Tee, Kaffee und Limonade.**® St. Paul zahlte 51 Kreuzer
fur ein halbes Pfund im Dezember 1711 und empfing einen Zentner im September 1710, vier
stokh*®* bzw. zwélf Pfund im Oktober 1710 fiir die Apotheke und vier stokh mit 15 Pfund ¥4
Lot im April 1715.%

Ein Admonter Rechnungsbuch des Jahres 1713 listet die Preise fur Stdfriichte wie folgt:

e . Citroni (Zitronen) 10 Kreuzer pro Stuck

e Pomeranzen (Bitterorangen) 6 Kreuzer pro Stick

e Lemoni (grine Limonen) 6 Kreuzer pro Stiick

e Cedri (Zitronat) 48 Kreuzer pro Pfund
e Rosin 10 Kreuzer pro Pfund
e Weinpéar (Weinbeeren) 9 Kreuzer pro Pfund

e Feign 9 Kreuzer pro Pfund

e Pignolli (Pinienkerne) 27 Kreuzer pro Pfund
e Mandl 28 Kreuzer pro Pfund
e Capri (Kapern) 26 Kreuzer pro Pfund
e Murggen vassl (Essiggurken im Fass) 2 Gulden pro Fasschen
e Kleine vassl senff 10 Kreuzer pro Fasschen®*%

In Arnoldstein kosteten 1680 zwei Fasser Senf 24 Kreuzer, ein Fasschen 12 Kreuzer.*’

Das Stift Admont erwarb 1713 fir 100 Gulden 210 Pfund Mandeln, womit diese wie das

Olivensl und der Zucker zu den drei kostspieligsten ,,Wallischen wahr[en]“ zahlten.*®

492 Hasitschka, Klosterkochbuch, 31.

Kiister, Gewlirze, 297-299.

Stock war laut Penz eine VerschleiReinheit fiir Salz = 100-115 Pfund. Vgl. Penz, Ubelbacher, 440.
AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 59v, 65v, 132r-132v, 287v.

Hasitschka, Klosterkochbuch, 127.

AT-KLA 445-A-381/11 St (Empfang und ausgab des gelts von wein und victualien pro anno 1680), 5r.
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Bezogen auf den Stiickpreis erscheinen hier die Zitronen als die teuerste Sidfrucht,
hinsichtlich des Pfundpreises war das Zitronat am teuersten. Der Import von Kapern war aus
dem Mittelmeerraum méglich.**® Friesach bezahlte im Juni 1700 die stattliche Summe von 29
Gulden fiir einen Zentner Olivendl.*® Vergleichen wir die Preise fiir Siidfriichte und Gewiirze

zwischen 1690-1740 anhand von Quellen aus Seitenstetten:

e ,Parmesan (1 Pfund) 24-27 Kreuzer
e Rohrzucker (1 Pfund) 33-37 Kreuzer
e Reis (1 Pfund) 8-9 Kreuzer

e Pfeffer (1 Pfund) 36-40 Kreuzer
e Orangen (1 Stiick) 4-5 Kreuzer

e Zitronen (1 Sttick) 3-10 Kreuzer
e Rosinen (1 Pfund) 9-12 Kreuzer
e Mandeln (1 Pfund) 17-29 Kreuzer

e Muskatbluten (1 Pfund)  8-9 Gulden
e Muskatnisse (1 Pfund) 3-4 Gulden
e Zimt (1 Pfund) 3-4 Gulden“>®*

Als teuerstes Gewurz erscheint hier nach dem Preis pro Pfund die Muskatblite, nach dem
Stlickpreis war eine Zitrone am teuersten. Das Dominikanerinnenkloster St. André/Lavanttal
kaufte 1716 Zucker, Honig, Baumdl (Olivendl), Gewirze und welsche Friichte, was dem
Kloster noch zusitzliche Schulden zu den bereits zu begleichenden bescherte.** Friesach
erwarb am 25. August 1699 acht Pfund Reis um einen Gulden zwolf Kreuzer, am 1. Mai 1700

zwei Pfund weinberl fiir 28 Kreuzer und einen Pfund Ingwer fiir 34 Kreuzer.>®

Die Heimat des Pfefferstrauchs ist in Indien zu verorten. Durch Alexander den GroRen kam
der Pfeffer nach Westen. Der Pfefferhandel spielte sich an Stdarabiens Kusten, Unteragypten,
Rom, spéter in Genua und Venedig sowie im mittelalterlichen Nirnberg und Augsburg ab;
spater wurde dieser von Portugal, den Niederlanden und GroRbritannien dominiert.*** Pfeffer

helfe gegen Verdauungsstoérungen, Husten, Brustbeschwerden und Halsentziindungen:

498 Hasitschka, Klosterkochbuch, 127.

Ammerer, Brauer, Ernst, Adelskochbuch, 138.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 261r.
Sitar, Klostergeheimnisse, 29.

Naschenweng, Dominikanerinnen, 208.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 236v, 258r.
Kiister, Gewlirze, 192-195.
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,Der pfeffer / er werde geschluckt oder eingetruncken / ist gut wider den husten und
alle gebrechen der Brust. Die halBgeschwer / die man anginas nennet / werden
bequemlich angestrichen / mit pfeffer under honig vermischt. [...] pfeffer mit frischen

lorbeerblattern getruncken / vertreibt das grimmen deR bauchs.“*%

In St. Paul wurden elf Pfund Pfeffer im Februar 1702 empfangen.*®

Im Barock war Zimt von den Antillen, aus China oder Ceylon ein wichtiges Gewiirz.>®” Heute
sind der Cassia- und Ceylon-Zimt bekannt. Uffenbachs Krauterbuch verrét: ,,Der
cimmetrinden [...] sind vielerley geschlecht / und werden gemeinglich genennt / ein jede mit

dem namen deR lands / da sie inn wachst.“*®® Ferner werden die Heilwirkungen beschrieben:

,Alle cimmetrinden haben die natur daR sie warmen / weychen / kochen / zeytigen /
dauwen / und den harn treiben. [...] Die cimmetrinden sind gut wider den husten /
wider die flisse / so vom haupt herab fallen in die undere glieder / wider die

wassersucht / wider die gebrechen und wehthumb der Nieren.«*%

Die Zimtrinden wurden auch Salben beigemengt sowie auch zu Pulver gestoRen und mit wein
zu kuchlein formirt und zum Trocknen in den Schatten gelegt, damit sie lange ihre Krafte
behielten.® In St. Paul kam im Marz 1702 Zimt in die Kiiche und in die Apotheke.*

Die Urheimat der Ingwerpflanze war Stdostasien, von China und Indien wanderte er in die
ostafrikanischen Tropengebiete. Nach Mitteleuropa kam er mit den Kreuzfahrern.*? Ingwer
wurde laut Uffenbachs Krauterbuch in jedem Hafen Italiens gehandelt. Durch die dem Pfeffer
ahnelnde Geschmacksnote wird der Ingwer auch fiir Arzneien gebraucht.>* In St. Paul wurde
Ingwer im Marz 1702 in die Apotheke und im April 1692 in die Kiiche gegeben®, im August
1710 wurden zehn Pfund Ingwer empfangen.®® Offenkundig haben sich die Kéche und

Apotheker des Stifts auf die Erkenntnisse des Dioscurides bezogen, wonach der Ingwer

203 Dioscurides, Krauterbuch, 131; Wiethold, Gewiirze, 212.

1 (Wiener) Pfund = 0,56001 kg. 1 Tiroler Pfund = 0,566 kg = 56 dag. Vgl. Sandgruber, Okonomie, 585; AT-
StiAStP, 594/0 (Empfang des gelts anno 1692 von 20. February und ausgaben vor die kuchl 1692 und 1702), 34r.
307 Ammerer, Brauer, Ernst, Adelskochbuch, 170.

Dioscurides, Krauterbuch, 9.

Dioscurides, Krauterbuch, 10.

Dioscurides, Krauterbuch, 10.

AT-StiAStP, 594/0 (Empfang des gelts anno 1692 von 20. February und ausgaben vor die kuchl 1692 und
1702), 35r.

>12 Kiister, Gewlirze, 93.

Dioscurides, Krauterbuch, 132.

AT-StiAStP, 594/0 (Empfang des gelts anno 1692 von 20. February und ausgaben vor die kuchl 1692 und
1702), 35v.

>3 AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 49r.
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erwarmet / hilft der dauwung / weycht den bauch sanfftiglich / ist dem magen gut / unnd
krafftig wider alles / was die gesicht verfinstert.“>*® Friesach erhielt im April 1700 um 34

Kreuzer einen Pfund Ingwer.>*

Der Safran war im 14. Jahrhundert das teuerste Gewiirz der Welt, damals hatte ein Pfund
Safran den Preis von einem Pfund Pfennig. Safran fand regelmaRige Verwendung in der
Kiche als Gewiirz, Farbemittel und Heilmittel und wurde in relativ groRen Mengen erworben,
obwohl dieser so teuer war.>'® Die wilde Safranpflanze wuchs wohl im Vorderen Orient oder
in Griechenland, kultiviert wurde sie indes seit dem Spatmittelalter auch nérdlich der Alpen.
Fir ein Pfund waren zwischen 20.000 bis 200.000 Bliiten zu sammeln.”*® Aus Uffenbachs

Kréuterbuch erfahren wir:

~Der saffran wird nutzlich vermischt zu den getrancken / welche bereytet werden zu
den innerlichen gebrechen. [...] Angestrichen / vertreibet er den rotlauff oder die rose.
Unter die arzneyen der ohren wird er nutzlich vermischt. [...] Die wurtzeln deR
saffrans treiben den harn / wann sie mit sissem wein getruncken werden. [...] Damit
der saffran leichtlich klein zu machen und zu reyben sey / pflegt man ihn in heysser
sonnen / in einem irrden gebacken gefaR zu dorren / unnd schnell unnd offt

umbzuwenden.“%%

Safran war auch fir die Karntner Kléster ein beliebtes Gewiirz.

Ort Menge | Preis Datum Anmerkung

Arnoldstein | 2 Lot | 1 Gulden 20 Kreuzer | 31. Oktober 1681 | einzige Nennung>**

St. Paul 4 Lot Juni 1702 in die Kiiche gereicht>*
St. Paul 8 Lot Dezember 1711 empfangen®?

Friesach 2 Lot 21. September 1696 | Osterreicherischer Safran
Friesach 1Lot |52 Kreuzer 28. Oktober 1696 | Wienerischer Safran>**

Tabelle 28: Kauf und Empfang von Safran in Arnoldstein, Friesach und St. Paul (vom Verfasser erstellt).

>16 Dioscurides, Krauterbuch, 132.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 258r.

Fritsch, Refektorium, 77-78.

Kiister, Gewlirze, 224.

Dioscurides, Krauterbuch, 18.

AT-KLA 445-A-362/IV St (Ausgab def3 gelts pro victualibus von 1. october 1680 bif2 1. Jenners exclusive), 2r.
AT-StiAStP, 594/0 (Empfang des gelts anno 1692 von 20. February und ausgaben vor die kuchl 1692 und
1702), 36v.

>3 AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 132v.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 161r, 162v.
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Die Safranplantagen des Crocus austriacus befanden sich im nérdlichen Niederdsterreich und
galten dem Autor zufolge als die beste Sorte des Safrans, die am Simonimarkt (28. Oktober)
in Krems an der Donau verkauft wurde.®® Uber den Safran schrieb Abraham a Santa Clara:
»Gut ist der saffran / dann je mehr man ihn auf den kopf tritt / je weniger erziirnet er / ja so

gar vor die ihme zugefiigte Schmach pflegt er noch besser und hauffiger zu wachsen.“>?

Der Muskatbaum wuchs ursprunglich in den Molukken, die Inseln Ambon und Banda sind als
Gewdrzinseln bekannt. Das Gewiirz kam durch die Araber ber die Gewdrzstrallen und das
Mittelmeer nach Europa. In der Neuzeit hatten zun&chst die Portugiesen, dann die
Niederlander das Monopol Uber die Gewdrzinseln. Die Muskatnuss weist eine nicht so starke
Wiirzkraft wie die Muskatbliite auf, weil letztere mehre atherische Ole beinhaltet und dadurch
einen héheren Preis erzielt.”?” Frithe Kochbiicher sind die einzige Quelle, die die wichtige
Rolle der Muskatnuss und Muskatblite in der mittelalterlichen und frihneuzeitlichen Kiiche
belegen.®”® Auffallend fur St. Paul ist, dass das Stift tiberwiegend die Muskatbliite empfing

und nur in wenigen Fallen die Muskatnuss.

Gewdlrz Menge Datum Anmerkung
Muskatnuss % Pfund Frihling 1713 empfangen
Muskatnuss Y Lot Frihling 1713 durch Kauf
Muskatnuss 4 Lot Herbst 1714 in Apotheke gereicht
Muskatblite 1 Pfund Janner 1710

Muskatblite 11 Pfund September 1710

Muskatblite 1 Pfund September 1712

Muskatbllte 16 Lot Februar 1715

Muskatblite 13 Lot Marz 1715

Muskatblite 5 Lot Mai 1715°%

Tabelle 29: Empfang von Muskatnuss und -bliite in Arnoldstein, Friesach und St. Paul (vom Verfasser erstellt).

Die Mandeln stammen vom Mandelbaum, dessen Anbau nordlich der Alpen im
Friihmittelalter begann.®® Schon die Rezepte der mittelalterlichen Kiiche nennen bittere und

stiBe Mandeln, die auch wichtig fiir die Krankenkiiche waren.>*

> Mayerhofer, Erndahrungskunde, 899.

Abraham a Santa Clara, Judas, Bd. 3, 311.

Kiister, Gewlirze, 160-162.

Wiethold, Gewiirze, 214. Siehe mehr in Kapitel 4. ,, Archdologie”.

AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 19r, 59v, 214v, 263v, 264r, 275v, 281v, 284v, 292r.
Kiister, Gewlrze, 141, 143.
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Abraham a Santa Clara prangerte stets die auslandischen bissel und fremden Gerichte an. Die
Koche seien stets gefordert gewesen auf die neuesten kulinarischen ,, Trends“ zu reagieren und
entsprechende Speisen zusammenzustellen. Laut ihm wéren deutsche Speisen nur noch einer
Bauernhochzeit wurdig, ferner seien die favorisierten Indianer und Kapaune als Schustervégel
nicht so vortrefflich wie Fasanen und Rebhiihner. Den Kapaunen missten Biskotten und
Pistazien geflttert werden, Sardellen seien in spanischem Wein zu beizen, von den
Kanarischen Inseln mdisste der stoff fur die torten importiert werden, wo anstelle der

Eiszapfen der Kandiszucker von den Déchern hange.>*

3.9. SUR- und Nachspeisen

Durch die Entwicklung von Rezepten flr Lebkuchen, Kekse und andere Backereien strebten
die Moénche danach, sich die zahlreichen Fasttage zu versiiBen.>** Gewisse Nahrungsmittel,
besonders Siilspeisen, wurden stets als Besonderheiten behandelt, vor allem weil sie auch
sehr selten serviert wurden. In den Gottweiger Rechnungsbiichern des 15. Jahrhunderts taucht
z.B. das zu besonderen Anléssen gereichte confect, tragee oder Anis- und Korianderkonfekt

in geringer Quantitat auf.>**

Aus dem Stift Melk ist ein Rezept fir ,.triett erhalten, ein von Monchen hochgeschatztes
Dessert. Daflr eignen sich Zwieback oder alte Semmeln, welche man zuvor in Scheiben
schneiden und ,,toasten* muss. Pro Person wurde eine groRere Kompottschissel oder tiefer
Teller gerechnet. In diese legte man vier Scheiben Zwieback oder sechs Semmelschnitten
hinein und bergoss diese eine halbe Stunde vor dem Servieren mit gezuckertem WeiRwein,
sodass die Scheiben bedeckt waren. Nach dem Kaltstellen und kurz vor dem Servieren
wurden diese groRziigig mit Zimt bestreut.*® Das ,,driet* wurde auch in Arnoldstein am
28.2.1682, am 2.3.1682 sowie bei der Spatmahlzeit am 9.3. und 3.4.1682 aufgetischt.**

Auch im Stift Admont verzehrte man ,triet”, als Dessert an Festtafeln oder in der Fastenzeit
an Samstagen. Fir die Zubereitung als Festdessert gebrauchte man einen besseren als den
Koch- oder Gesindewein, laut den ,,Culinarischen Notizen“ handelt es sich um Gluhwein. Der
Htriet” wurde im Refektorium angemacht, worunter man das Mischen des kraftig gezuckerten

>3 Etzistorfer, Kloster, 36.

>*? Loidl, Barock, 297-298.

>33 Haslinger, Klosterkiiche, 58.

Jaritz, Sachkultur, 155.

Haslinger, Klosterkiiche, 99.

AT-KLA 445-A-384 St (Ausgabe des Weins, 28. Februar bis 10. Mai 1683), 1v, 2v, 5r.
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Gliihweins mit Zitronenschalen, Gewirznelken und Zimtstangen verstand, dieser fand auch

Gebrauch in der Apotheke, wo dem Glihwein Aromen und Kréauter beigemengt wurden.>*’

Konfekt war ein in der Barockzeit geschéatztes, aber teures Dessert, dessen urspringliche
Bedeutung ,,in Zucker eingemacht* war. Fur diesen Nachtisch eigneten sich alle Arten von
Blattern, Bluten und Frichten. In jeweils einem Teller wurden Eiklar gut verriihrt sowie
Kristallzucker verteilt. Nachdem die Bluten und Frichte in das Eiklar eingetaucht wurden,
wurden diese im Zucker gewendet und anschlieBend getrocknet.>*® Dieses ,,confect” bildete in
Mondsee ab 1730 den letzten Gang eines Festmahls. Jedes aus Zucker hergestellte und oft aus
fernen L&ndern importierte Erzeugnis wurde ab dem 17. Jahrhundert als luxuridses
Genussmittel befunden. Zuckerfriichte und &sthetisch gestaltetes Backwerk bildeten den Kern

eines Konfektgangs, der infolge des Imports des billigen Rohrzuckers eingefiihrt wurde.>*

Manche Desserts eigneten sich auch flr die Fastentafel, anders als die im Zisterzienserstift
Lillienfeld als ,,sul3e Pofesen* oder ,,Arme Ritter* bezeichnete StiBspeise. Denn diese wurden
in Rinderschmalz herausgebacken. Dazu wurden alte Semmeln oder Weil3brotscheiben in
Scheiben geschnitten, mit Marmelade bestrichen, in kaltes Obers gelegt und in zerklopftem Ei
gewendet und schlieBlich in heilem Rindsschmalz herausgebacken sowie mit Staubzucker
und Zimt bestreut.>*® Auch in Friesach genoss man diese Speise, denn am 29. Mai 1695

wurden um drei Kreuzer erworbene Semmeln zu Pofesen in die Kiiche gereicht.>**

Schon vom Meistersinger Hans Sachs wurden Krapfen als Faschingsspeise gelobt. Dieses
Gebéack wurde in Rinderfett (Unschlitt) herausgebacken und diente ausgelassenen Vollereien
am Faschingsdienstag.®* Im Marz 1715 wurden in St. Paul zehn Pfund inslet bzw.

siebeneinhalb Pfund schmer in den Meierhof explizit fiir das Backen von Krapfen gegeben.>*?

Aus Admont sind die namhaften ,,marzizoni* Gberliefert, ein Mandel- bzw. Marzipangeback.

1708 notierte der spatere Abt Anton von Mainersberg in den ,,Culinarischen Notizen*:

>37 Hasitschka, Klosterkochbuch, 134-135.

Haslinger, Klosterkiiche, 43.

Kaltenberger, Speisezettel, 65.

Haslinger, Klosterkiiche, 85.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 140r.

G’sund & Lei-Lei, 19.

AT-StiAStP, 596/0 (Kiichen-Raitungen 1710-1716), 283r, 283v; Aufgrund des zum Backen benutzten Fetts
waren die Krapfen nicht konform fiir die Fastenzeit.
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»Marcizoni werden in der fasten pro V. Conventu gegeben zu der collation anstatt
einer extraspeiss in festo SS. Benedicti et raro in festo S. Josephi ad directionem P.

Archimagni.”>*

Die marcizoni wurden auf Geheil} des Abts nur an den Abenden des 19. und 21. Mérz
serviert.”* Schmarren war ein sattigendes und kostliches Dessert und fiir die Fastenzeit

bedeutend.>*®

Das Kichenbuch des Stifts Kreuzlingen enthalt keine Angaben Uber StiBungsmittel wie Honig
und Zucker, nennt aber die falRnachtkiechl, die den extraordinari Speisen zugerechnet
wurden. Das zu spaterer Zeit angelegte Kastnereihandbuch erwahnt Kaffee und Zelten, ein
festliches Kuchengeback aus WeiRmehl mit eingearbeiteten Friichten.>*” In Friesach wurden
am 4. September 1695 um zwei Kreuzer lezelten (Lebkuchen) als Beigabe zu Wildbret

erworben und am 25. September 1695 um einen Kreuzer lezelten in die Kiiche gereicht.>*®

Der exotische, fur die Herstellung von Schokolade bendtigte Kakao, hat seinen Ursprung in
Mittelamerika bei den Azteken, die die Kakaopflanze seit dem 14. Jahrhundert kannten. Die
Azteken nutzten die Kakaobohnen als Zahlungsmittel und als Basis flr ein aus Wasser, Mais,
Vanille, Kakao und Cayennepfeffer hergestelltes Getrank mit wirzig-herbem Geschmack,
dessen Name sich vom Gott Xocdatl ableitet. Nach Europa kam das Getrank durch die
Eroberer der Neuen Welt. Erst im 17. Jahrhundert kam Kakao in den deutschsprachigen Raum
und war nur in Apotheken als magenstarkende, blutverdinnende und schmerzlindernde

Arznei erwerbbar. Die (Trink-)Schokolade wurde nur beim Adel zu einem Modegetrank.>*°

Bei der Einflihrung der Trinkschokolade in Europa stellte sich die Frage, ob der Genuss gegen

550

die Fastengebote verstiel3, was Papst Pius V. 1569 verneinte®" mit den Worten: ,,Schokolade

bricht das Fasten nicht.“>>!. Also genoss auch der Klerus dieses neue Getrank bzw. Produkt,

44 Hasitschka, Klosterkochbuch, 128-129.

Hasitschka, Klosterkochbuch, 128-129.

Haslinger, Klosterkiiche, 51.

Mente, Kiichenbuch, 63.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 145r, 145v.

Etzistorfer, Kiichenkunst, 116; Zur Kulturgeschichte der Schokolade in der Vormoderne, vgl. Graf, Adeliger
Luxus und stadtische Armut.

>0 Menninger, Genuss, 358.

Biber, Bier und Schokolade: Beliebte Fastentricks. In: religion.orf.at, online unter:
https://religion.orf.at/v3/stories/2634401 (26.10.2021).
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z.B. im Stift Neuberg/Mirz, das im September 1785 anderthalb Pfund schokolad um zwei
Gulden 15 Kreuzer und im Juni 1795 sechs Pfund eingemachte ciocolad erwarb. >>

Hieronymus Ubelbacher kaufte zwolIf Lot Schokolade am 4. Janner 1732, am 20. Marz 1732
schrieb er Doktor Gewey, Frau Anna Pichsenmaister solle zehn Pfund Schokolade pro finali

machen lassen. Vom November 1733 ist eine Spezifikation fur hergestellte Trinkschokolade

uberliefert.
,»1. cacau 16 Ib. per 1 fl. 6 kr., f(aci)t 16 fl. 36 kr.
2. zuckher 8 Ib. a 20 kr., f(aci)t 2 fl. 40 kr.
3. vanillia 6 loth a 1 fl. 18 kr., f(aci)t 7 fl. 48 kr.
4. zimmet, kohlen, papier 40 kr.
5. macherlohn fur das Ib. 9 kr. 31l
S(umm)a 31[1 fl. 44 kr.,,>>®

Ubelbacher konnte als Propst von Diirnstein seine Netzwerke am Kaiserhof nutzen und von
dort die kostbare Trinkschokolade beziehen. Es entbrannte auch ein Streit Uber die Zulassung
von Schokolade zwischen den im Kakaohandel tatigen Jesuiten und Dominikanern, die gegen
dessen Genuss eintraten.”® Im 18. Jahrhundert war neben Trinkschokolade auch die
Verarbeitung zu SiRspeisen, zu Eis und zu Backwerk bekannt. Ein handgeschriebenes, an die
Oberschicht gerichtetes Kochbuch von 1785 enthélt Rezepte fiir Schokoladekoch, -sulz, -
milch, -eis, -suppe und -torte®®® In Kremsmiinster wurde Schokoladenmilch durch die

556

Herstellung mit teuer zugekaufter Schokolade nur an Festtagen serviert.”™ Abraham a Santa

Clara schrieb tber die Schokolade:

»Aber was machen die chocolatenarren? Sie fressen sich fast an denen
chocolateziegeln zu todt / nur damit sie ihre verderbte natur wieder zu rechten stand
bringen [...]. Gleichwie nun alle solche narren in dem thée-, caffée- und
chocolatetrinken ihnen heRlich die zungen verbrennen / so brennen sie auch dabey

ihren verstand an.“>’

>>2 Zeiringer, Nahrung, 328.

Penz, Ubelbacher, 401, 403, 424; Anna Pichsenmaister war eine der Hoffrdulein unter Kaiserinwitwe Amalia.
Biber, Bier und Schokolade: Beliebte Fastentricks. In: religion.orf.at, online unter:
https://religion.orf.at/v3/stories/2634401 (26.10.2021).

3% Koll, Schokolade, 166.

Haslinger, Klosterkiiche, 67.

Abraham a Santa Clara, Narren-Nest, Bd. 3, 74, 76.
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3.10. Getranke: Wein und Bier

Wein hatte im Alltag fur (Benediktiner-)Kloster im Mittelalter und der Neuzeit einen hohen
Stellenwert in diversen Bereichen. Erstens war er fur den Konvent ein Alltagsgetrank, aber
auch als Festtagstrunk von groRer Bedeutung. Zweitens wurde er allgemein als Heilmittel
bzw. als medizinische Nahrung an Kranke zur Strkung gegeben. Bedurftige in den Spitélern
erhielten schlechten Wein als Almosen. Fur die Kloster war der Wein auch in der
Wirtschaftsfiihrung als indirektes und direktes Zahlungsmittel sowie in der Liturgie als
Messwein fir die Eucharistiefeier wichtig. Der Liturgiewein (Messwein) unterlag besonderen
Reinheitskriterien, die sich optimal durch Eigenbau erzielen lieBen. Klosterangestellten wurde
ein Teil des Lohns als Wein ausgegeben und das Kloster konnte seine Einnahmen durch den
Verkauf von Wein steigern. Der Besitz von Weingarten befahigte die Kloster, weitgehend
unabhéngig vom Weinmarkt und den finanziellen Schwierigkeiten, die damit verknipft
waren, zu sein. Damit der Eigenbedarf an Wein gedeckt war, bemuhten sich Kléster um den
Kauf von Weingltern oder Weinbezugsrechten. Der Zehent wurde von den Klosteruntertanen
oftmals in Naturalien, z.B. Wein entrichtet. Wein war aber auch ein Konsumartikel.*® Kloster
verbrauchten weitaus mehr Wein als andere Weinkonsumenten, zu allen Zeiten war hier die
Nachfrage an Wein hoch. Bedeutsam waren auch die aus Wein hergestellten Nebenprodukte
Branntwein und Essig. Mittels Weinessig konnte man Speisen wirzen und beizen sowie
diesen als Ingredienz zum Kochen von Fleisch und Fisch benutzen sowie damit Lebensmittel

einkochen, um diese haltbar zu machen und als Heilmittel zur Fiebersenkung benutzen.>*

Die Erwahnung von Wein in der Benediktinerregel belegt dessen Bedeutung fir die Kléster,
Die Kapitel 39-41 regeln die Erndhrung und die Tagesration des Konvents an Brot und
Wein.*®® MaRloser Alkoholgenuss wurde von der Kirche verurteilt, obwohl maRiges Trinken
stets sundenfrei war. Die spatantiken Kirchenvéter Basilius von Caesarea und Chrysostomos
beschworenen den achtsamen Weinkonsum. Die Mdnche sollten laut Benedikt von Nursia
besser auf Wein verzichten, weil dieser ungeeignet fir sie sei, doch werden diesen mit
Ricksicht auf die Bedurfnisse der Schwachen pro Tag beim prandium oder cena eine Hemina
— wohl etwas mehr als ein Viertelliter (0, 274 Liter) — gewahrt, weil manchen ein volliger

Verzicht schwerfallen konnte.*®! Die Inspektion im August 1617 im Dominikanerinnenkloster

%8 Schwendinger, Weinrechnungen, 12-14; Malli, Wein, 360-361.

Schwendinger, Weinrechnungen, 12, 14; Malli, Wein, 361.
Schwendinger, Weinrechnungen, 12.
Schwendinger, Weinrechnungen, 12; Malli, Wein, 358-360; Fritsch, Refektorium, 92.
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Graz bewies, dass die Nonnen den Konsum der Tagesration von einem Viertel Wein

tatsachlich befolgten.

Jene Kloster wie Klosterneuburg, Gottweig und Melk, die in Weingegenden angesiedelt sind,
malen der Weinwirtschaft stets eine hohe Bedeutung zu. VVor dem 17. Jahrhundert wiesen die
im Waldviertel gelegenen Stifte nur geringe, beinahe ganzlich fiir den Eigenbedarf
gebrauchte, Weinvorrate auf. Zwischen 1650 und 1780 ist fir diese Region eine
Aufwartsentwicklung zu beobachten. Viele Kloster entwickelten Plane, tiber den Hausbedarf
hinaus Ertrage bei der Weinproduktion zu erzielen und dem offentlichen Markt mit hohen
Gewinnen diese Uberschiisse zuzufilhren. Klostereigene Weine wurden in von den
Stiftsherrschaften betriebenen Tavernen ausgeschenkt.’®® Das Stift Klosterneuburg war im
Besitz von Lesehofen, Wirtschaftsgebduden zum Zweck der Verwaltung und Bewirtschaftung
des Weingartenbesitzes in der Region, in Krems zur Bewirtschaftung und fir den Ausschank
in Wien und Enns. In Ottakring besaR das Stift viele Weingarten. In der Stadt Klosterneuburg
hatten auch andere Kloster Lesehofe, z.B. die Augustiner vor dem Schottentor (1648-1669),
das Zisterzienserkloster Baumgartenberg (1559-1786) und Mondsee (1470-1786).°* Das Stift
St. Paul besaB ein Haus in Klagenfurt, das als Taverne genutzt wurde.’® Im Mai 1692 zahlte

Friesach sechs Kreuzer fir kellerrecht.>®

Das Augustiner-Chorherrenstift Dirnstein besall Weingarten zu Klosterneuburg, Brunn und
Engabrunn. Propst Ubelbacher wickelte selbst die Weinverkaufe des Klosters ab und notierte
auch die Bezahlung der Arbeiter, den Zustand der Weingérten und den Anbau des Weins.*®’
Das Stift Lambach hatte ausgedehnten Besitz an Weingarten u.a. zu Krems, Brunn, Mddling,
Weillenkirchen, Langenlois und Klosterneuburg. 1665 besal das Stift laut dem Grundbuch
104 Viertel.*® Das Stift besaR 88 Tagwerke Weingarten in Niederdsterreich, wie aus einer
Relation an die Regierung aus dem Jahr 1785 ersichtlich ist. Der Besitz an Weingérten zu

Weillenkirchen umfasste laut Pagls Begehung am 27.9.1708 exakt vier Viertel, jener auf dem

562 T . ..
Unaquaque monialium ad prandium et coenam habet mensurae vini quartam partem. Vgl. Naschenweng,

Visitation, 56, Nr. 39°.

**3 Malli, Wein, 360-361, 362, 377.

Holubar, Mazakarini, Klosterneuburg, 58-61.

Fresacher, Weinausschank, 152-153.

ADG, Dominikaner Friesach, Handschrift 15 (Kassenjournal 1690-1703), 53v; Kellerrecht war Recht, auf
fremdem Grundstlick einen Keller zu besitzen. Vgl. Kellerrecht. In: Meyers Konversations-Lexikon, Bd. 10, 826.
>’ penz, Ubelbacher, 82-83, 382.

Eilenstein, Pagl, 72; Das Viertel war das geldufige MaR fiir Weingérten, ein ganzer Weingarten entsprach vier
Vierteln. Im Wiener Umland und im Weinviertel umfasste 1 Viertel Weingarten etwa 0,25 ha. 1 Viertel
Weingarten betrug in der Wachau, in Krems und Langenlois ca. 0,125 ha. Das siidliche Wiener Becken — z.B.
Médling — rechnete fiir 1 Pfund Weingarten ca. 0,025 ha (80 Quadratklafter). Vgl. Sandgruber, Okonomie, 584.

564
565
566

568

93



Wachtberg bei Krems 28 Viertel und jener auf dem Weinzierlberg 16 Viertel.*® Stift Gurk
besalR Weingéarten in Tresternitz bei Marburg, die der Dompropst Wolfgang Andreas von
Gosel im Oktober 1678 besuchte und lesen liel, ebenso reiste er im Oktober 1679 zur

Weinernte an.>”

In der zweiten Halfte des 17. Jahrhunderts bis in die erste Halfte des 18. Jahrhunderts verlief
der Weinanbau im Karntner Unterland und im Lavanttal relativ konstant. Die Zahl der Orte,
an denen Wein angebaut wurde, war verglichen mit dem 16. und friihen 17. Jahrhundert etwas
geringer, doch verblieb er in hoherem Stand als in friiheren Jahrhunderten. Zu dieser Zeit
wurden aber keine neuen Fl&chen fir den Anbau von Wein erschlossen. Um 1700
verschlechterte sich das Kl