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[s Cultuur Gent mich bat, als Botschaf-

ter den kulinarischen Teil des van

Eyck-Projekts zu unterstiitzen, fiihlte
ich mich selbstverstandlich geehrt. Ich wollte
gerne an der Ehrenweisung, die unsere Stadt
2020 fiir den GroRmeister Jan van Eyck organi-
siert, mitarbeiten. Sein Geist bleibt unloslich
mit Gent verbunden, mehr noch: sein Geist ist
springlebendig.

Trotzdem muss ich ehrlichkeitshalber geste-
hen, dass ich am Anfang dieses Projekts nur
wenig iiber diesen flimischen GroRmeister
und seine Werke wusste. Das verdnderte sich,
als ich mit dem Food-Archiologen Jeroen van
Vaerenbergh und der Historikerin Annelies Van
Wittenberghe und ihrer starken kulinarischen
Leidenschaft in Kontakt kam. Sie brachten mir
bei, den Genter Altar mit neuen Augen zu be-
trachten.

Dank ihrer Feld- und Forscherarbeit lernte ich
mehr tiber den Inhalt dieses ikonischen Ge-
méldes. Die Gebiude auf dem Gemilde ver-
weisen zum Beispiel auf die Grandeur unserer
Stadt. Dass Gent im 15. Jahrhundert nach Paris
die zweitgrolte Stadt nérdlich der Alpen war,
finde ich durchaus faszinierend. Wir haben es
auch van Eyck zu verdanken, dass Gent als pro-
gressive Kulturstadt auf die Weltkarte gesetzt
wurde. Dass er als Kiinstler ein hervorragendes
Auge fiir Details hatte, beweisen die 75 Pflan-
zen, Krduter, Friichte und Zutaten, die er in das
Gemalde aufnahm.

Mit den Kenntnissen von Jeroen und Annelies
in meinen Gedanken gelang es mir, in die Ful-
spuren der Genter aus dem 15. Jahrhundert

zu treten und neben ihren Essgewohnheiten
auch ihre Geschmicke zu analysieren. Je mehr
Informationen ich las, desto mehr realisier-
te ich mich, dass es eigentlich nicht so viele
Unterschiede zu unserer heutigen Esskultur
gibt. Einige Beispiele: Von der Nase bis zum
Schwanz essen war damals schon ein all-
tagliches Phanomen, genau wie nachhaltige
Zubereitungstechniken (pdkeln und fermen-
tieren), das Sammeln von Pilzen, Beeren und
Krautern im Wald und die Verwendung lokaler
oder saisonaler Produkte. Auch diese waren
damals wenigstens gleich beliebt. Ich ent-
deckte aullerdem, dass Nahrung oft noch eine
symbolische Funktion® hatte. Deswegen habe
ich zusammen mit Jeroen und Annelies be-

schlossen, saisonale Produkte, die auch heute
noch eine Rolle spielen, zu betonen. Auf diese
Weise mochten wir gewihrleisten, dass dieses
kulinarische Erbe nicht verloren geht und auf
die nichsten Generationen iibertragen wird.

Um diesen Schatz an Informationen mit IThnen
zu teilen, haben wir uns fiir dieses Prospekt
entschieden.

Zu jedem Monat gehort ein Genter Teil — Griifte
aus Gent — ein historischer Teil — Herrliches
Andenken — und schlieRlich ein kulinarischer
Teil: Zu Tisch. Diese mitreiende Erzahlung
voller kulinarisch-historischem Wissenswertes
ergianze ich jeden Monat um zwei saisonale
Rezepte, die Sie hoffentlich inspirieren werden,
selbst kreativ in der Kiiche zu sein.3Wichtig bei
meiner Auswahl waren die historische Au-
thentizitat (die Grundzutaten meiner Rezepte
wurden damals schon verwendet) und eine
moderne Anwendung, sodass meine Rezepte
ein breites Publikum ansprechen: von lokalen
Handlern und Handwerkern (Metzger, Backer,
Chocolatiers, Baristas) bis zu Gastwirten,
Foodies, Chefkdchen und Touristen, die Gent
als eine historische und moderne Food-Haupt-
stadt (wieder)entdecken mochten.

Chefkoch des Restaurants Publiek
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JANUAR

Wahrend der kaltesten
Monate des Jahres wurde,
ofter als sonst, Vieh
geschlachtet, um einen
neuen Vorrat anzulegen.
Die Teile des Tieres, die
jedoch nicht - mittels
Pékeln, Trocknen,
Einlegen, Rauchern oder
Salzen - aufbewahrt
werden konnten, wurden
als Rest sofort nach der
Schlachtung verarbeitet.
Obwohl die Schlachtung
auf dem Lande traditionell
im November anfing,
waren die Kochtopfe

und BratspieRe der
Genter Einwohner am
Anfang des neuen Jahres
furstlich gefullt mit
Fleischgerichten.

Blutwurst:

von érm.lichem Rest
Zu warmender
Komfortnahrung

ZU TISCH
Blutwurst als soziales
Bindemittel

eute sind Wiirste noch
m immer ein beliebtes

Volksnahrungsmittel.
Denken Sie nur an die Tro-
ckenwurst, die man in der
Kneipe zusammen mit Bier
bestellt, eine Currywurst in
der Frittenbude oder die ge-
rostete Blutwurst, die man
beim Wintergrillen als Ab-
schluss serviert. Was jedoch
auffillt, ist, dass den spatmit-
telalterlichen Blutwiirsten
oder boudins a la flamande
Gewiirze und Rosinen hinzu-
gefligt wurden. Mit dieser
siiBsauren Fiillung wurden
sogar Apfel gefiillt. Blutwurst
mit Apfelmus in der heutigen
Version war also schon langst
bekannt. Genter uufflakke oder
potjesvlees aus der Region

Westhoek? Mit Fleischresten
konnte nicht nur Blutwurst
gemacht werden, denken Sie
zum Beispiel auch an Genter
uufflakke auf der Grundlage
von Schweinebeinen,
-schwanzen und -zungen oder
ein Gallert als potjesviees —
eine Spezialitdt aus der Region
Westhoek, die erstmals in
Viandier de Taillevent, eines
der wichtigsten Kochbiicher
aus dem Mittelalter, aufge-
nommen wurde. Dazu kocht
man Kalbbeine in Wein gar
und mischt man diese
anschliefend mit Schweine-
fleisch und Fleisch von jungen
Hiihnern und Kaninchen. Das
Ganze wiirzt man schlieBlich
mit Ingwer, Safran und Essig.

S

mittelalterliche Personen dafiir bekannt waren, keinen
einzigen Teil eines Tieres zu verschwenden? So bliesen
Kinder die Schweineblase auf, um beiihren Ball- oder
Wasserspielen zu verwenden. Die mannlichen Genitalien wurden
von Erwachsenen als Schlagwaffe oder zum Einfetten von
Kiichengerite eingesetzt. So erhilt der Begriff ,von der Nase

bis zum Schwanz“ eine ganz plastische Auslegung.

GRUSSE
AUS GENT

Schlachten als
Handwerk

as Schlachten von
Tieren in der Stadt
war die privilegierte

Aufgabe eines Fleischers in
kleinen Privatschlachthiu-
sern. Der Handel erfolgte
anschlieffend in einem
Fleischhaus, zu dem man
nur als anerkannter Verkau-
fer Zugang erhielt. Auch
Gent verfiigte im Mittelalter
liber eine solche iiberdachte
Markthalle, in der der
Fleischverkauf aufgrund der
Frische, der Hygiene und der
Qualitat zentralisiert wurde.
1542 wurden gegen die Siid-
ostfassade der ,,GroRen
Fleischerhalle“ 16 Pansen-
hduser oder poelgiersshuis-
jes gebaut. Die Pansenhadu-
ser waren separate
Geschéfte, in denen man
ausschlieRlich Innereien,
Darmfett oder Schlachtab-
fall kaufen konnte.



Wie wurde
eine Blut-
wurst zu-
bereitet?

Schweineblut wurde
aufgefangen und
von Hand geriihrt,
um Gerinnen zu
vermeiden.

Darme wurden
gewaschen.

©

Lungen, Speiserdh-
re, Herz und Ab-
geschnittenes des
Kopfs wurden zuerst
gar gekocht und
anschlielend klein
gehackt.

Brot oder gekochtes
Getreide (Gerste,
Buchweizen...)
wurden in das Blut
getaucht und an-
schliefend dem
Organhackfleisch,
welches mit einer
Gewiirzmischung
gewiirzt wurde,
hinzugefiigt.

©

Die gewaschenen
Darme wurden
mittels eines
Trichters gefiillt.

©

Als letzter Schritt
wurden die Blut-
wiirste in heiRem
Wasser gegart.

Das Kochwasser
wurde manchmal
als Blutwurstsuppe
getrunken.

HERRLICHES
ANDENKEN

Speckschicht
gegen die
Kalte

T

New York, Pierpont Morgan Library (PML), Ms. M. 399 (Da Costa Getijdenboek), . 13v°

Der in Gent geborener Illuminator Simon Bening (ca.
1483—1561) malte ca. 1515 diese Miniatur fiir den Kalender
eines Stundenbuchs, welches vom Portugiesen Alvaro da
Costa erworben wurde. Wir sehen eine wunderschone
hiigelige und winterliche Schneelandschaft. Im Hinter-
grund sehen wir einen beschneiten Hiigel mit kleinen
Gruppen kahler Baume und in der Mitte befinden sich zwei
grolte Gasthofe. Im vorderen Gasthof blicken die Gaste
aus dem Fenster auf die Szene im Vordergrund, wo ein
Schwein geschlachtet wird.

i

ass die Viehschlachtung
u in den friihen Winter-

monaten den Hochst-
stand erreichte, war logisch:
die fett gefiitterten Tiere muss-
ten auf diese Weise wihrend
der knappen Monate nicht
weiter gefiittert werden und
das kiihle Wetter verhinderte,
dass das Fleisch zu schnell
verfaulte. Die Stadtbewohner
des 15. Jahrhunderts bevorzug-
ten den Geschmack des jungen
Rinderfleisches, aber auch
Schaf und Schwein standen,
auch bei den &rmeren Men-
schen, regelmaRig auf dem
Menii. Fiir sie waren nahrhafte
Blutwiirste wahrend der
kiltesten Monate des Jahres
bestimmt willkommen.



10 bis 15 st.

Trockenwurst
mit Walnuss
und Fenchel
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500g Schweinebauch
500 g Schweineschulter

75 g frische Walniisse
(grob gehackt)

15 g Salz

2 g Rohrzucker

1,5 g weilker Pfeffer

0,5 g Macis

2,2 g Fenchelsamen (gerGstet)

2 Rollen Schweinedarm,
Bendtigtes Material:
Fleischwolf

Das Schweinefleisch in kleine
Stiicke schneiden und mit den
gerosteten Fenchelsamen
mischen. Durch einen groben
Fleischwolf drehen und mit
den restlichen Gewiirzen
mischen.

Eine Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen und anschlie-
Rend die Mischung nochmals
durch den Fleischwolf drehen.

Die grob gehackten Niisse der
Fleischmischung hinzufligen.

Den Schweinedarm eine
Nacht in Salzwasser weichen
lassen und anschlieRend gut
spiilen.

Den geweichten Schweine-
darm vorsichtig mit der
Mischung fiillen.

Die Wurst an einem gut
beliifteten und kiihlen Ort
trocknen lassen.

Die Wurst alle 2 Stunden
umdrehen, sodass sie
gleichmalig trocknet.



20 bis 25 St.

Hausgemachte
flamische
WeilRwurst

» 250 g Kalbsbraten

» 200 g mageres
Schweinefleisch

» 250 g Halsspeck

» 100 g Bauchspeck

» 200 ml Rohmilch

» 15gSalz

»  2g Pfeffer

» 1g Macis

» 2 g Majoran (getrocknet)

» 20 g Schalotte
(fein geschnitten)

» 1Ei
» 75 g Weilbrot (ohne Kruste)
» 2 Rollen Schweinedarm

» Benotigtes Material:
Fleischwolf

Das Fleisch in kleine Stiicke
schneiden und durch einen
Fleischwolf drehen.

Das Brot zerkriimeln und mit
der Milch, dem Ei, der Scha-
lotte und den Gewiirzen
mischen. Darauf achten,
dass die Mischung wahrend
des Mischvorgangs nicht
erhitzt wird.

Den Schweinedarm eine
Nacht in Salzwasser weichen
lassen und anschlieend

gut spiilen.

Den geweichten Schweine-
darm vorsichtig mit der
Mischung fiillen und drehend
in Portionen aufteilen.

Die Wiirste etwa 20 Minuten
in Wasser von 75°C pochieren.
Die Wiirste aus dem Wasser
entfernen und in Eiswasser
abschrecke.



M
L\ J

FEBRUAR

Die Altersgenossen der
Bruder van Eyck liebten
Feste, je mehr, desto
besser. Am 2. Februar
wird Lichtmess gefeiert:
neben geweihter

Kerzen durfte ein
Stapel Pfannkuchen
nicht fehlen, um die
sich langenden Tage zu
feiern. Und dann folgten
selbstverstandlich auch
noch die Waffeln fur
Karneval. Im Vorfeld
der Fastenzeit wurde
reichlich gefeiert.

]

Pfannkuchen und
Waffeln als Festmenu

p
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ZU TISCH
Von siR bis herzhaft,
gefarbt und gewirzt

Aristokratische
Waffeln

ezepte fiir Pfannku-
chen gibt es schon
Jahrhunderte. Ein

andalusisches Kochbuch aus
dem 13. Jahrhundert erwdhnt
Pfannkuchen aus Kichererb-
sen- und Reismehl, serviert
mit Honig. Auch herzhafte
Pfannkuchen fanden damals

kleine Zugabe, die die aben-
teuerlichen Feinschmecker
bestimmt auch heute schét-
zen werden. Dass sowohl
Pfannkuchen als auch Waffeln
Fest bedeuteten, ergibt sich
aus den Rezepten, bei denen
dem Teig Wein oder Farbstof-
fe hinzugefiigt wurden.

Auch die herrschende Macht
liebte Waffeln. Wie kann
man sonst erkliren, dass der
Wappenschild der Burgun-
der Herzoge in Waffeleisen
graviert wurde, mit denen
Galetten, lukken und sogar
mastellen gebacken wurden?

schon reiRenden Absatz.

Mit dem gleichen Kochbuch
konnte man auch Aubergine-
Pfannkuchen mit Koriander
und Zimt backen. Das Backen
von ,,Kuchen“ zwischen zwei
erhitzten Platten ware
wenigstens gleich alt.

Diese platten und knusprigen
Waffeln wurden im Spat-
mittelalter Oublies genannt.
Als herzhafte Variante wird

in mittelalterlichen Kochbii-
chern empfohlen, zwischen
zwei Teigschichten eine Schei-
be Kase schmelzen zu lassen
oder dem Waffelteig Reibkase
hinzuzufiigen. Das ist eine

Bild von: siehe https://
erfgoedinzicht. be/1o-
verhalen/265-winter-
feesten-en-gebak

schon im Altertum tbersiike Pfannkuchen
gebacken wurden? Der griechische Arzt Galenus
(129-199) beschreibt, wie Pfannkuchen aus Weizenmehlin
Olivenol und Seesalz gebacken wurden. Honig wurde nicht
nur dem Teig hinzugefligt, sondern auch beim Servieren
wurden die Pfannkuchen reichlich mit Honig ibergossen.



Hans Francken, Winterstillleben mit Waffeln und Pfannkuchen und duivekater,
Kénigliches Museum Briissel, Inventarnr. 3825 (Holztafel, 58 x 70,5 cm).

Hans Francken (1581-1624) ist ein eher unbekannter Antwerpener Maler.
In diesem Stillleben malte er alle SiiRigkeiten und Leckereien, die man
wahrend der Wintermonate genieRen konnte: Arme Ritter, Zuckerbuchsta-
ben, eine kleine Schiissel Sirup oder Honig und ein groRes Weihnachtsbrot

und Pfannkuchen.

L\ J
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HERRLICHES
ANDENKEN

Goldgelbes
Geback
Christi ent-
sprechend

oder duivekater. Aber im Mittelpunkt stehen vor allem die Waffeln

ine flimische Redewendung sagt:
G “Op Maria Lichtmis is er geen een

vrouwke zo arm of ze maakt haar
panneke warm”? (An Maria Lichtmess gibt
es keine Frau, wie arm auch immer, die keine
Pfannkuchen backt) Pfannkuchen essen am
2. Februar ist eine uralte und christliche
Tradition. Wahrend Lichtmess wird ndmlich
traditionell dem Zeitpunkt gedacht, an dem
Maria und Josef ihren erstgeborenen Sohn,
als Licht der neuen Welt, Gott weihen. Es
braucht nur wenig Vorstellungsvermégen,
um ein Pfannkuchen als eine Lichtscheibe
betrachten zu konnen. Im Mittelalter war
Lichtmess aulerdem der Tag, an dem Bau-
ernknechte und -midchen das Arbeitsver-
hiltnis wechseln konnten. Dass dies mit
Pfannkuchen, voller Eier, Mehl, Milch und
Butter, ausgelassen gefeiert wird, ist nicht
verwunderlich. Wirklich laut wurde es erst
am Fastnachtsdienstag, dem Karneval-
abend vor Aschermittwoch. Die Behorden
driickten an diesem Tag ein Auge zu und fiir
eine kurze Weile regierte das Volk. Die letz-
ten eingelegten Eier, das feuchte Mehl, die
fast verdorbene Milch und die ranzige But-
ter wurden dann beim Waffelbacken ver-
braucht. Spiel und SpaR waren aufterdem
unldslich mit dem steigenden Waffelkonsum
verbunden, da Waffeln immer ofter als Ein-
satz bei Wiirfel- oder Kartenspielen verwen-
det wurden. Vor allem in der Stadt blieben
Waffeln das ganze Jahr hindurch beliebt —
als kostliches Pendant des teuren Lebku-
chens - StraRenverkdufer boten sie gewandt

) sowohlwarm als auch kalt an.
d
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+-15 St.

Bunte
Pfannkuchen

800 ml Milch
200 ml Betesaft

Krautersaft oder
Kurkuma-Milch

500 g Mehl
1TL Backpulver

4 Eier, 30 g Butter
(geschmolzen)

Prise Pfeffer und Salz

Alle Zutaten mischen und

in einer Mischschale mixen.

Durch ein feines Sieb
passieren.

Die Pfannkuchen in einer
Crépes-Pfanne goldbraun
backen.

Die Serviermoglichkeiten sind
zahlreich: als herzhaftes
Ofengericht kann man die
Pfannkuchen mit Kdse und
Schinken fiillen, aber fein
geschnittene Stiicke konnen
auch als Suppe- oder Salat-
garnitur verwendet werden.



+- 25 St.

Zuckerwaffeln

300 g Perlzucker

30 g Korinthen

50 g frische Hefe

480 g Mehl

15 g Zimtpulver

150 g laue Buttermilch
70 g Honig

2 Eier

215 g gesalzene Butter

Bendtigtes Material:
Kiichenmaschine und
Waffeleisen

Die Hefe zusammen mit dem
Honig in die laue Buttermilch
auflésen.

Mehl, Zimtpulver und Eier
hinzugeben und mischen,
bis der Teig am Knethaken
kleben bleibt.

Den Teig aus der Kiichenma-
schine entfernen und
rundwirken.

Die Butter platt ausrollen und
den Teig damit bestreichen,
auf diese Weise wird Aus-
trocknung verhindert.

30 Minuten aufgehen lassen.

Perlzucker und Korinthen
hinzugeben und gut mischen.

Erneut 30 bis 45 Minuten
aufgehen lassen.

In kleine Portionenvon 60 g
rundwirken.

Die Zuckerwaffeln in einem
heiRen Waffeleisen goldbraun
backen.



Wihrend der Fastenzeit
war von reichlich
gefullten Tischen nicht
langer die Rede. Nach
dem Karnevalrausch

im Februar wurden also
in buchstablicher und
bildlicher Sinne kleinere
Brotchen gebacken.
Neben Fleisch waren im
Marz im 15. Jahrhundert
auch tierisches Fett,
Eier und Kase tabu.

Da im Vorratsschrank
fast ausschlieRlich
trockene Lebensmittel
zu finden waren,
mussten die Menschen
im Mittelalter kreativ
sein, um schmackhafte
Alternativen aufzutischen.

ANDENKEN

H HERRLICHES

Feigen vor
Ostern

.
d
.

Schwierige Zeiten

p
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> GRUSSE AUS GENT
Nusse und Trockenobst

als tagliches Brot

nfang Marz wurden die
Ladentheken in der

Grolen Fleischerhalle
geleert. Auch Molkereiproduk-
te landeten auf der schwarzen
Liste. Der Korenmarkt — neben
dem Vrijdagmarkt das Territo-
rium der Molkereiverkdufer —
leerte sich. Im Marz wurde
dort Uiberhaupt nicht gut ver-
dient. Deswegen erhielten
diese Genter Biirger von den
Schoffen die offizielle Geneh-
migung, lokale (oder impor-
tierte) Niisse und lokales
(oder importiertes) Trocken-
obst zu verkaufen, was bei
den lokalen Obstverkdufern zu
groler Unzufriedenheit fiihrte.
Diese bezahlbaren und eiweiR-
reichen Lebensmittel ver-
schafften den Gentern die
erforderliche Energie. Obwohl
diese karge Erndhrungsweise
iiber einen militirischen Leis-
ten geschlagen zu sein scheint,
waren die meisten Genter es

Rosinen).

gewohnt, mit Entbehrung
umzugehen. Mit Ausnahme
der feinsten Patrizierfamilien
mussten die meisten Einwoh-
ner sparsam mit ihrem Lebens-
mittelvorrat und -budget um-
gehen. Die Fastenzeit war
aulberdem auch die perfekte
Zeit fiir die Reichen, um sich
um die Armen zu kiimmern.
Die Tafeln des Heiligen Geistes
oder die Genter Armentafeln
wurden zum Beispiel ab der
zweiten Hilfte des 13. Jahrhun-
derts auf Ebene der Pfarrge-
meinden veranstaltet. Den
Armen wurden zu Hause Brot,
Getranke, Kleidung, Schuhe,
Brennstoff, Geld oder Hering
zugeteilt. Fisch war iibrigens
das einzige Tierprodukt, das
wihrend der Fastenzeit geges-
sen werden durfte. Dass ge-
kehlter Hering so beliebt war,
hat vor allem mit dem demo-
kratischen Preis zu tun.

Traditionell f2ngt die Fastenzeit mit Aschermitt-
woch an und endet sie an Ostern, mit der Auf-
erstehung Christi als Hohepunkt. Die kirchlichen
Fastenregeln stiitzten sich auf friihmittelalterli-
che Klosterregeln im Hinblick auf Enthaltsamkeit
oder in Essbegriffen: maRigen und einschranken.
Vor allem Feigen waren bis Ostern superbeliebt.
So erwdhnt das Kochbuch Viandier de Taillevent
aus dem 14. Jahrhundert zum Beispiel eine coole
Energieriegel auf der Grundlage von Feigen (und

Die Armen-
tafel von
Sint-Jacobs

Diese Armentafel wur-
de im 15. Jahrhundert
hochstwahrscheinlich von
den wichtigsten Genter
Patrizierfamilien verwal-
tet. Sie verfiigte nicht nur
liber einen eigenen Altar,
sondern auch iiber eine
Kapelle in der Kirche und
verwaltete die eigenen
Giiter oder Lebensmittel,
die sie mittels Spenden
erhielt. Die Armen be-
kamen zum Beispiel
Weilbrot, in Analogie zur
Heiligen Hostie, welches
teurer und vornehmer war
als das gangige Vollkorn-
brot. Dass die Armentafel
von Sint-Jacobs eine be-
stimmte Gegenleistung
fiirihre Nachstenliebe
forderte, ist irgendwie
vorhersehbar: Die Armen
sollten fiir die Seele und
die Erlosung ihres Spen-

"7\ ders beten.
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ZU TISCH
Vegane Essgewohnheiten

ebensmittel wie Ha-
selniisse und Mandeln

zeigten sich wahrend
der Fastenzeit ganz niitzlich.
Die Anwendungsweisen exo-
tischer Niisse waren vielfiltig:
Denken Sie zum Beispiel an
die Verarbeitung von
Mandeln in Marzipan.
Da traditionelle Molkerei-
produkte verboten waren,
setzte die reichere Klasse
auch Mandelmilch als Milch-
ersatz ein. Dazu zermahlt
man zuerst Mandeln, die man
anschlieend in Wasser
weicht. Danach wird die Mi-
schung gesiebt. Auch heute
kann Mandelmilch perfekt bei
Kaffee oder Pudding verwen-
det werden. Eines der meist-
gegessenen mittelalterlichen
Rezepte ist iibrigens blanc-
manger, gewiirzter Milchreis,
dem Mandeln hinzugefiigt

wurden. Dieser Favorit wurde
oft mit einem Fischgericht
kombiniert. Dass Mandeln
trotz ihres Status als Luxus-
zutat so zahlreich in Rezepten
aus dem 14. Jahrhundert
erwdhnt werden, hingt damit
zusammen, dass mittelalter-
liche Kochbiicher fiir ein
kapitalkraftiges Publikum
geschrieben wurden.
Trotzdem galten die Fasten-
regeln auch fiir die Reichen.
Ihre Faszination mit ,,verbo-
tenen® Produkten wie Eiern
war aufterdem so groR, dass
Kochbuchschriftsteller
explizite Anweisungen dafiir
gaben, Eier aus Marzipan zu
bossieren. In einem spezifi-
schen Fall wurde Mandelpas-
te sogar zu einem Schweinohr
geformt.

—
>
|

die Fastenzeit sich nicht nur
auf die 40 Tage vor Ostern

beschrankte? Im Laufe der
Zeit galten auch Mittwoch, Freitag und
die Wochen vor Weihnachten als offizielle
Fastentage. Es war also ein hartes Leben.

Mittelalterliches Fastenessen
dem Dreisatz entsprechend

O

Beschranken Sie das Essen auf
eine einzige Mahlzeit am Tag,
vorzugsweise das Mittagsessen.

Vermeiden Sie Fleisch und alle
Lebensmittel, die sich daraus
ergeben, ersetzen Sie zum Beispiel
Butter durch OL.

Setzen Sie Ihre Mahlzeit auf der
Grundlage folgender Hauptbestand-
teile zusammen: Fisch, Brot,
Trockengebick, Getreidebrei

(ohne Molkereiprodukte), Karotten,
Knollengewichse, Zwiebeln, Kohle,
(eingelegtes) Obst, getrocknete
Hilsenfriichte (Linsen, Erbsen,
Bohnen), fermentiertes Gemiise,
Niisse (Mandeln) und Trockenobst
(Feigen und Rosinen).

Das Tacuinum Sanitatis war ein mittelalterlicher Fiihrer fiir
das ,,gesunde Leben. Der Text stiitzt sich auf ein arabisches
Traktat und wurde am Ende des vierzehnten Jahrhunderts
in Italien zusammengesetzt. Diese Miniatur steht in einer
Handschrift, die in der Mitte des fiinfzehnten Jahrhunderts
im deutschen Rheinland kopiert wurde. Sie zeigt uns den
Laden eines Lebensmittelhiindlers. Auf den Regalen und
auf der Theke stehen Kannen und Topfe, die Gewiirze und
Krauter enthalten. Der Lebensmittelhdndler verkauft auch
allerhand Trockenobst: Aprikosen, Feigen und selbstver-
stiandlich auch Rosinen.

1|
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Paris, Bibliothéque nationale de France (BNF), Ms. latin 9333 (Tacuinum Sanitatis), f. s4r



Weile-
Riesenbohnen-
Hummus

» 2 kg flimische weilke
Riesenbohnen

» 1Karotte

» 2 Stangen Bleichsellerie
» 1Stange Porree

»  1Zwiebel

» 250 g Raucherspeck

» 1Gewiirznelke

» 5 Knoblauchzehen

» 1Bouquet garni (Rosmarin,
Bohnenkraut Petersilie und
ein Lorbeerblatt)

Die weiRen Riesenbohnen
wihrend 24 bis 48 Stunden
in einer groRziigigen Menge
kalten Wassers weichen
lassen und das Wasser
regelmdRig wechseln.

Die weilten Riesenbohnen
in einer groRziigigen Menge
gesalzenen Wassers kochen
und Verunreinigungen
regelmaRig abschopfen.

Wenn das Wasser siedet,
Bouquet garni hinzufiigen,
die Hitze verringern und die
Bohnen garkochen

(das dauert etwa 1Stunde).

Bouquet garni entfernen
und abgieRen. Ein wenig
Kochwasser bewahren.

Die weiften Riesenbohnen
zusammen mit ein wenig
Kochwasser glatt mixen.

Den Hummus ggf.
mit Rapsol, Zitrone,
Pfeffer und Salz wiirzen.




Milchreis mit
Mandelmilch

» 1l Mandelmilch

» 35g Mandellikor

» 175 g Rundkornreis

» 90 g Honig

» Prise Salz

» 1/2 Teeloffel Safranpulver

» 2 griine Kardamom-Kapseln

Den Reis spiilen und 30
Minuten in kaltem Wasser
weichen lassen.

Abgiellen und unterdessen
Mandelmilch, Honig, Salz
und Gewiirze aufsetzen.

Den Reis langsam garen
lassen (wahrend 30 bis 45
Minuten) und die Kérner
sanft umriihren.

Abkiihlen lassen, mit Man-
dellikor parfiimieren und in
Portionen verteilen.

Ggf. mit gerGsteten geho-
belten Mandeln, frischem
Obst, Trockenfriichten...
garnieren.



Das Geheimnis einer

groRzigigen Kiche:
Molkereiprodukte

Bei der ersten
Fruhlingssonne konnten
die Zeitgenossen von
Jan van Eyck ihr Gluck
nicht fassen. Nach
Ostern war es erneut
erlaubt, Fleisch, Kase,
Butter und Eier zu
essen. Diese reiche
Terroir-Kiche hatten die
Genter den fleischigen
Wiesen, auf denen vor
allem Rinder und Schafe
grasten, zu verdanken.
April war eine wirkliche
Erleichterung!

HERRLICHES
ANDENKEN

Fruchtbare
Jahreszeit

M
L\ J

The secret
of a lavish meal:

dairy

GRUSSE

Erndhrungssicherheit

ach der Fastenzeit
m konnten die Genter

Kése- und Molkerei-

verkaufer erneut mit
einem ruhigen Gemiit ihre
Arbeit auf dem Korenmarkt
und Vrijdagmarkt wiederauf-
nehmen. Dort verhandelten
sie neben lokalen und impor-
tierten Kdsesorten auch Eier
und Butter. Aufgrund der har-
ten Winter, des starken Re-
genfalls und der heiRen Som-
mer verursachte die Natur in
der ersten Hilfte des 15.

2\

AUS GENT -t
Gewaschen
Jahrhunderts jedoch
cinige Probleme, und
Bei den Molkereiprodukten geSChlagen

herrschte Knappheit.

Um zu gewadbhrleisten,

dass seine Untertanen nicht
vor Hunger umkamen, wiirde
Herzog und Graf von Flandern
Philipp der Gute (1396-1467)
im Krisenjahr 1432 den Export
von Molkereiprodukten,

Kise oder Butter verbieten.
Die Genter Schoffen weiteten
das Verbot auf den Export von
Ochsen, Rindern, Schafen,
Schweinen und sonstigen

Um Butter (und Kase)
bewahren zu kénnen,
musste Salz hinzugefugt
werden. Auf diese Weise
konnte diese gesalzene
Butter monatelang im
Keller aufbewahrt wer-
den. Vor der Verwendung
musste Butter ,,gewa-
schen und geschlagen®
werden, um den Salzge-
halt drastisch zu senken.

N
D,
—

Tieren auf.
enn sich die Tage langen, legen die Hiihner und
Ganse erheblich mehr Eier. Es ist deswegen nicht verwun-
derlich, dass Ostern mit der Fruchtbarkeitssymbolik des
Eis verbunden wurde. Etwa wie der Sieg vom Leben (Friihling)
tiber den Tod (Winter). Im friihen Friihling wurden auRerdem die
Stalltiiren geoffnet und konnte das Vieh das junge, nihrhafte
Gras genielten. Die minderwertige Heumilch, die die Kiihe wah-
rend der Wintermonate geliefert hatten, wurde zum Gliick schnell
fiir fettreiche Grasmilch hochster Qualitit eingetauscht. Trotz-
dem war das Trinken von Milch in spatmittelalterlichen Stadten
nicht iiblich, einfach weil der Milchtransport liber holprige Wege
stattfand und die Milch deswegen in weniger frischen Umstanden
den Markt erreichte. Nur Kindern, dlteren und kranken Menschen
wurde manchmal ein Becher frische Milch angeboten. Um das
beschrankte Haltbarkeitsdatum von Milch zu umgehen, konnten
die Menschen im Mittelalter verarbeitete Produkte wie Butter
und Kése verwenden. Es dauerte jedoch bis Mai, bevor die ersten
jungen Kése ausreichend gereift waren.
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ZU TISCH

Die mittelalterliche Grundlage
s gibt zahlreiche spit-
mittelalterliche Re-

unserer Molkereikuche
G zepte, die Kase, Milch,

Butter oder Eier erwédhnen.
Damals wurden schon Rezep-
te aufgeschrieben fiir Quiches
mit Kdse und griinen Kriu-
tern, fiir Kekse, die mit Milch
oder Kase zubereitet wurden,
und fiir pochierte Eier, die in
allen moglichen bunten Far-
ben serviert wurden. Manche
Eier wurden — einem Rezept
aus einem deutschen Koch-
buch vom Ende des 15. Jahr-

hunderts entsprechend — so-
gar am Spield gebraten. Als
erster Schritt wurden die Eier
dazu ausgeblasen, den Inhalt
gefarbt und mit Speck und
Petersilie gemischt. Anschlie-
Rend wurden die Eierschalen
mit dieser Mischung gefiillt
und wurde das Ei am Spiel’
gegart. Heute bleibt Quiche
eine beliebte Lunchmoglich-
keit und auch Kasekekse
haben als Snack beim Aperitif

die Zeit gut iiberstanden.

Die Briicke Leiebrug,

DS e die die Strale
Zuivelbrugstraat mit der Stralte
Meerseniersstraat verbindet
nach 1476 den Namen Suvelbrug
(Molkereibriicke) erhielt, genau
weil sie zum Vrijdagmarkt fiihrte,
wo Molkereiprodukte verkauft
wurden.

What medieval ingredients
can be added for colouring

a dish?

GRUN Petersilie, Schnittlauch, Estragon,
Kerbel und Veilchenblumen

SCHWARZ Nusshiilsen

GELB Safran und Ringelblume

ROT Sonnenblume, Schminkwurz
und Bete-Saft

VIOLETT  Maulbeeren und Beeren

Mit welchen mittelalterlichen Zutaten kann
einer Speise Farbe verliehen werden

Der in Gent geborener Illuminator Simon Bening (ca. 1483
-1561) malte ca. 1515 diese Miniatur fiir den Kalender eines
Stundenbuchs, welches vom Portugiesen Alvaro da Costa
erworben wurde. Es ist Friihling, die Biume stehen in Bliite.
Anfang April fiihren die Hirte (einer mit einem Lamm im Arm)
die Schafe und Lammer vom Stall zu den Weiden. Auch der
Ziegenbock verldsst den Stall. Die Kuh wird gemolken und im
Hintergrund macht eine Frau Butter.

(=



+- 75 St.

Brichige
Aperititf-Kekse
mit Kase

» 240 g Mehl

» 250 g weiche Butter
» 40 g Kartoffelstarke
» 60 g Puderzucker

» 160 g harter Kase

» 10 g gekochtes Eigelb
» 3gSalz

» Bendtigtes Material:
Runde Ausstechringe

Alle Zutaten mit der Hand zu
einem glatten Teig kneten.

Den Teig auf eine Dicke von
0,5 cm ausrollen.

Wenigstens 6 Stunden im
Kiihlschrank steif werden
lassen.

Die Aperitif-Kekse mit
einer runden Ausstechform
ausstechen.

In einem vorgeheizten
Backofen bei 160°C 10 bis 14
Minuten backen.

Auf einem Kiichenrost
abkiihlen lassen.



Quiche

Grundrezept
pro Person

Ausreichend Kriimel-
oder Blatterteig

um die Backform zu
bekleiden

1dl Milch p.P.
1dlSahne p.P.

2 Eier p.P.

Prise Pfeffer und Salz

30 g alter Kdse oder scharfer
Schafskase p.P.

10 g griine Krauter: Kerbel,
Dill, Sellerie, Portulak,
Mangold, ... p.P.

Den Backofen bis 200°C
vorheizen.

Eine eingefettete Quiche-
Form mit dem Teig beklei-
den, die Rander zuschneiden
und den Boden mit einer
Gabel durchstechen.

Den Kise reiben und tiber
den Boden verteilen.

Die Sahne zusammen mit der
Milch verriihren und die Eier
dazugeben. Mit einer Prise
Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Eiermischung iiber die
Fiillung gielen.

Die Quiche 35 bis 40 Minuten
in dem Backofen backen,
bis sie goldbraun ist.

Vor dem Auftischen mit einer
reichlichen Menge griiner
Krauter garnieren.

Ggf. mit einem Salat von
Brunnenkresse, Ringelblume
und Kapern servieren.



Wahrend heute
massenhaft gezichtete
Fische oder Uberfischte

Fischarten aus dem
Ausland auf den Teller
kommen, war das

im Mittelalter ganz
anders. Damals war

es selbstverstandlich,
kleinere Fische,
SiURwasserfische und
Beifang zu essen.
AuRerdem war die
Nordsee mit den lokalen
Wasserlaufen verbunden,
vor allem wahrend der
Laichzeit, als bestimmte
Fischarten, wie die

Finte oder der Maifisch,
manchmal mit vielem
Larm in die Binnenwasser
wanderten. Auf einmal
war die Grundlage

des Eintopfs Gentse
Waterzooi greifnah.

Fisch auf dem Mendu!

riike aus Gent Die

Braemmolen als

Zuchtteigent verfiigte
bei dem Brabant-Damm iiber
eine wichtige Braemgaten-
Schleuse, an der 1297 eine Was-
sermiihle gebaut wurde. Eine
der wichtigsten Funktionen der
Braemmolen war die Verteidi-
gung der Innenstadt, da die
Miihle die umliegenden Wiesen
unter Wasser setzen konnte.
Aulerdem sorgte das gemah-
lene Mehl dafiir, dass feiner
Mehlstaub im Wasser landete.
Diese Mehlkonzentration zog
bestimmt zahlreiche Fische an.
Das entging den Stadtbewoh-
nern nicht, sodass sie alle ihre
Angeln auslegten, um die
Zutaten eines herrlichen
Waterzooi-Eintopfes zu fangen.
Die Folge: Die lokalen, oft ver-
schmutzten Gewdsser der
mittelalterlichen Stadt konn-
ten mit der Nachfrage nach

Fisch nicht langer Schritt
halten. Die mittelalterlichen
Stadtbewohner, die wochent-
lichen Fastentagen unterwor-
fen waren und bezahlbare
Proteine brauchten, sehnten
sich nach mehr. Flamische
Nordseefischer gewdhrleiste-
ten die fast lebenswichtige
Zufuhr von Seefisch und Mee-
resfriichten zum Genter Fisch-
markt, welcher heute unter
dem Namen Groentenmarkt
bekannt ist. Der Seefisch wur-
de iiber schiffbare Kanile unter
der Fleischerhalle zugefiihrt.
Aber mehr noch als frischer
Fisch wurde am Fischmarkt
konservierbarer Fisch, wie
Stockfisch und bezahlbarer
Salzhering, verhandelt. Das
Fischangebot hing von der
Jahreszeit, dem Einfluss unru-
higer Zeiten oder sogar
Piratenangriffen ab.

Wie erkennt
man eine
Finte?

Eine Finte ist ein hering-
artiger Fisch, der wahrend
der Laichsaison im Friih-
ling allmahlich wieder

in unsere weniger ver-
schmutzten Binnenwas-
ser wandert. Oft wird die
Finte auf See bei der Su-
che nach einer kommerzi-
ell interessanteren Fisch-
art als Beifang gefangen.
Die Finte ist heute eine
geschiitzte Art und darf
also nicht fiir den Konsum
gefangen werden.

M)
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und einheimische flir den Konsum geziichtete
Fischart erneut auf den Markt zu bringen?

es ein Forschungsprojekt von AquaErf
gibt, um Quappe als nachhaltige

I
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ZU TISCH

Nachhaltige Fischsuppe

s fallt auf, dass in mittelalterliche
G Kochbiicher viel mehr Rezepte fiir

SiiRwasserfische als fiir Seefische
aufgenommen sind. Fisch regte im 15. Jahr-
hundert Kreativitat in allen moglichen For-
men und Kombinationen an: von einfachen
Pasteten mit Hecht, Kabeljau und Wolfs-
barsch bis hin zu iippigen Pfannkuchen mit

Kaviar und Fischwurst. In der damaligen
Volkskiiche war der Eintopf Waterzooi auf
der Grundlage von lokalem Beifang enorm
beliebt. Waterzooi war nicht nur ein Eintopf,
sondern die Fischmischung konnte

(und kann) nach eigenem Geschmack
variiert werden.

Wenen, Osterreichische Nationalbibliothek (ONB), Codex Vindobonensis, Series Nova,
Ms. 2644 (Tacuinum Sanitatis), f. 82r. Foto: Universiteit Gent, H.0788, Facsimile-uitgave.
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HERRLICHES
ANDENKEN

Fluss- oder
Meeresfisch

Um etwa 1390-1400 herum
malte ein Buchilluminator
aus dem Atelier des
Italienischen Illuminators
Giovanni de Grassi die
Miniaturen eines Tacuinum
Sanitatis, eines mittelalter-
lichen Fiihrers fiir das ,,ge-
sunde Leben®. Der Konsum
frischen SiiRwasserfisches
war eine der Empfehlungen
des Buches. Die Miniatur
zeigt, wie der eine Fischer
mit seinem Schiff die Fische
in die Ecke treibt, wahrend
ein zweiter Fischer sie mit
seinen Netzen fangt. Im
Hintergrund befinden sich
ein Silberreiher, ein Wett-
bewerber der Fischer, und
eine Wassertonne, in der
die gefangenen Fische eine
Weile am Leben gehalten
wurden.

Im Mai kam bei den Briidern van
Eyck oft Fisch auf den Teller. Ob
dieser Fisch aus Fliissen oder aus
dem Meer stammte, hing von ihrer
Wohlstand an diesem Zeitpunkt
ab. Kleinere Fische aus Kiistenge-
wasser und Flussmiindungen, wie
Sprotte, Sardelle, Stint und Flun-
der, waren sehr preiswert. Grolse
Fische, wie Heilbutt und Kabeljau,
stammten aus den nordlichen Seen
und genossen mehr Ansehen.
SiiRwasserfische, wie Aal, Hecht,
Quappe, Flussbarsche und Elritze,
hatten den Vorteil, dass sie das
ganze Jahr hindurch gegessen
werden konnten. GroRe und quali-
tatsvolle Meeresfische und Hering
wurden vor allem im Sommer
zugefiihrt, denn das Meer war in
dieser Jahreszeit ruhig.

Auf kleinere Fische konnte jedoch
auch in den Wintermonaten ge-
fischt werden. Trotzdem waren den
Uberlieferungen gemaR nur Siik-
wasserfische, wie die Quappe (eine
Art SiiRwasserkabeljau), eine Zu-
tat fiir einheimische Fischsuppen,
wie Waterzooi. Die Verschmutzung
der Gewdsser — Abfalle von Haus-
halten und Handwerk wurden
damals ohne Bedenken einfach in
das Wasser geworfen — soll unsere
Vorfahren dazu gezwungen haben,
den festen, weilken Fisch im Laufe
der Zeit durch Huhn zu ersetzen.
Tatsache oder Fiktion? Die Genter
Einwohner hatten auf jeden

Fall eine groRe Fischauswahl.



4 Personen

In Buttermilch

f%egarter
ordseefisch

2 kg Nordseefisch nicht
ausgenommen (je nach der
Jahreszeit oder dem Fang):
Rotzunge, Flunder, Schellfisch,
Wittling, Glattbutt, kleiner
Wolfsbarsch, Rochen, ...

60 g grobkorniges Salz
1,4 | Buttermilch
20 g Anissamen

200 g Sellerie
(fein geschnitten)

200 g Fenchel
(fein geschnitten)

4 Brotscheiben

Gesalzene Butter zum
Schmieren

Den Fisch ausnehmen oder den
Fischverk&ufer bitten, dies zu tun.
Zuerst schuppen und anschlie-
Rend die Innereien ausnehmen.

Den Fisch mit grobkornigem
Salzsalzen und 30 Minuten ruhen
lassen.

Das Salz abspiilen, den Fisch
in einen Topf legen undin
Buttermilch eintauchen.

Anissamen und das geschnittene
Gemiise hinzufiigen.

Das Ganze iiber Nachtim
Kiihlschrank ziehen lassen.

Den Fisch bei niedriger Hitze in
einen Topf legen, bis erden
Siedepunkt fast erreicht.

Den Fisch aus dem Kochwasser
nehmen und tiberpriifen,
ober garist.

Mit Brot und gesalzener Butter
auftischen; der perfekte Snack
heute und damals.

Der Fisch kann auch auf allerhand
andere Weisen serviert werden:
als einfacher Eintopf oder als Fiil-
lung eines herzhaften Pfannku-
chens mit Spinat und Nusscreme.
AufRerdem kann das Gericht nach
eigenem Wunsch um frische
Krauter, gehackte Eier, Fischeier,
Verjus, Niisse, Muscheln, Krab-
ben usw. erganzt werden.



4 Personen

Waterzooi mit
Beifang

2 kg Nordseefisch, nicht
ausgenommen (je nach der
Jahreszeit oder dem Fang):
Flunder, Hechtdorsch,
Katzenhai, Bastardmakrele,
Leng, Pollack, Knurrhahn,
Fligelbutt, Schellfisch,
Franzosendorsch,
Meerbarbe, Brathering ...

» 400 g saisonales Gemiise:
z.B. Karotte, Sellerie,
Spargeln, Blumenkohl,
Hiilsenfriichte, Porree,
Friihkartoffeln.

» 2 dlWeiwein
6 dl Bouillon

6 dl Wasser, griine Krauter
nach Wunsch fiir die
Garnierung

Optional kann Waterzooi am
Ende mit einer Legierung
(Liaison) aus 2 Eiern und 4 dl
Sahne gebunden werden

Ein lokales Fischsortiment
fuir diesen Genter Klassiker
auswibhlen.

Den Fisch ausnehmen oder
den Fischverkdufer bitten,
dies zu tun. Zuerst schuppen
und anschlieRend die Inne-
reien ausnehmen. Den Fisch
in Stiicke (Kopf/Schwanz/
Bauch/Filet) schneiden, so-
dass alle Teile fiir den Eintopf
verwendet werden kdnnen.

Das Gemiise waschen und
fein schneiden. Alle Teile
des Fisches in kleine Stiicke
schneiden.

Das Gemiise, den Fisch, den
WeiRwein und die Bouillon
in einen Topf geben, 6 dl
Wasser hinzugeben und das
Ganze 7 Minuten langsam
garen lassen.



JUNE

Juni wurde manchmal
auch der Heumonat
genannt. Dann ist nicht
nur das Gras reif, um
gemaht zu werden,
aber auch wilde oder
angebaute Krauter

und Beeren sind dann
super. Die Bruder van
Eyck kennten sich in
diesem Bereich gut
aus. Das beweist die
Anwesenheit von 75
Blumen-, Pflanzen- und
Krautersorten auf dem
Genter Altar, von denen
ein erheblicher Teil sogar
gegessen werden kann.

HERRLICHES
ANDENKEN

Die Magie eines
blihenden
Krautergartens

9

er Genter Altar
G schwimmt in pfliick-

reifen Krautern. Jan
van Eyck verewigte einen
mittelalterlichen Pfliickgarten
voller essbarer Kriuter, wie
Waldmeister, Malven, Rosen,
Rainfarn, Schafgarbe und
Ringelblume. Im Alltag wur-
den diese Krduter oft wegen
ihrer heilenden Wirkung an
den Gemiisestianden bei der
St.-Nikolaus-Kirche verkauft.

GRUSSE AUS GENT
Lustvolle Krauter und Beeren

Dass Krauter damals eine
ganz lebendige Bedeutung
hatten, bewiesen die strikten
Klosterregeln, die sie verbo-
ten, weil manche Krauter
korperliche Begierden schiiren
wiirden. Das Anbringen von
spektakuldren Farben mittels
Gewiirze, wie Ingwer und
Safran, war aulerdem fiir

die Kiiche des 14. und 15.
Jahrhunderts typisch. Aberim
Pfliickgarten konnte man

nicht nur Krauter finden.

Die wesentliche Rolle der
Roten Johannisbeeren wird
durch ihre Anwesenheit in den
damaligen Lustgarten des
Burgunder Prinzenhofs in
Gent bewiesen. Andere Bee-
ren, die auf dem Genter Altar
abgebildet sind, waren Kir-
schen, Maulbeeren und
Wald-Erdbeeren.

9

Mystischer
Symbolismus

Die Sommersonnenwende
oder der Johannistag war im
Mittelalter eine der wich-
tigsten Saisonwenden. Aber
wer ist genau der Mann,
nach dem der lingste Tag des
Jahres, der 24. Juli, benannt
ist? Johannes der Taufer war
der Schutzpatron der Kirche,
in der sich der Genter Altar
befand und nach der neuen
Weihe als St.-Bavo-Kathe-
drale noch immer befindet.
Das Fest am Johannistag
hatte deutliche Wurzeln im
Christentum, da der Johan-
nistag die Geburt Johannes’
des Taufers am 24. Juni mar-

kierte. Die beriichtigten Feste
wiesen andererseits Merkma-
le uralter Rituale auf, die mit
dem ldngsten Tag des Jahres
zusammenhingen, wie die
Johannisfeuer. Krdutern, die
wahrend der mittelalterlichen
Sommersonnenwende (die
Nacht von 23. auf 24. Juni)
gepfliickt wurden, wurden
Wunderwirkungen zu-
geschrieben. So wurden

z.B. Straulle mit frisch ge-
pfliicktem Johanniskraut an
der Haustiir oder am Kamin
gehdngt, um den Teufel abzu-
wehren.
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ZU TISCH
Gewiirze fir junges Fleisch

ie Gewlirze aus
dem 15. Jahrhun-
dert wurden

hauptsachlich verwendet,
um junges Fleisch von
Ziege, Lamm, Kiiken,
Spannferkel oder Kalb
(Nackenkotelett oder
Kotelett) zu wiirzen. Auch
Konditoren kennten sich
damals schon gut mit
Ingwer, Safran, Gewiirz-
nelke und Zimt aus und
verwendeten diese Ge-
wiirze zum Beispiel bei
der Zubereitung einer
Kirschtorte. Das Ab-
schmecken von Gerichten
mit frischen griinen Krdu-
tern war damals eher die

Ausnahme als die Regel,
obwohl in mittelalterli-
chen kulinarischen Hand-
schriften gelegentlich
Brunnenkresse und Ore-
gano erwdhnt werden,
um einem Gericht Frische
zu verleihen. Heute spielt
der Johannistag eine
kleinere Rolle in unserer
Esskultur, obwohl die
Nacht traditionell noch
mit offenen Feuern und
einem feierlichen Grillfest
auf der Grundlage von
typischen (alt-)Genter
Gewiirzen gefeiert wird.
Wenn nur noch ein Glas
hinzukommt, ist das Fest
komplett.

WUSSTEN SIE,
DASS...

der 24. Junivon jeher auch
die letzte Ernte unserer
belgischen Spargeln markiert? Nach
diesem Datum werden keine Spargeln
mehr geerntet. Auch fiir Rhabarber
gilt der 24. Juni als letzter Erntetag.
Hier muss wohl bemerkt werden,
dass beide Gemiisesorten erst nach
dem15. Jahrhundert in unserer
Gegend angebaut wurden.

Paris, Bibliothéque nationale de
France (BNF), Ms. latin 9333
(Tacuinum Sanitatis), f. gr

Das Tacuinum Sanitatis war ein mittelalterlicher Fiih-

rer fiir das ,,gesunde Leben. Der Text stiitzt sich auf ein
arabisches Traktat und wurde am Ende des vierzehnten
Jahrhunderts in Italien zusammengesetzt. Diese Miniatur
steht in einer Handschrift, die in der Mitte des fiinfzehnten
Jahrhunderts im deutschen Rheinland kopiert wurde. Eine
der Empfehlungen ist die Verwendung und der Konsum
von frischen Lebensmitteln: frischem Gemiise und frischen
Krautern, frischem Fleisch und frischem Fisch, aber auch
frischem Obst. Diese bunte Miniatur zeigt, wie Jungen in
der Freizeit reife Kirschen schlemmen.
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Altgenter

Gewuirzmischung

fur Kalbskotelett

30 g Rohzucker (Melasse,
Moscovado oder brauner
Zucker)

30 g Zwiebel (getrocknet)

» 35 g Kreuzkiimmelsamen
(gerostet)

65 g grobkorniges Salz
25 g Ingwerpulver

Benotigtes Material: Morser

Zwiebel, Kreuzkiimmel und
Ingwerpulver in einem
Morser feinreiben, Zucker
und Salz hinzufiigen.

Das Fleisch mit der Mischung
bestreuen und 30 bis 60
Minuten ruhen lassen.

Die liberfliissige Gewiirzmi-
schung vor dem Braten oder
Grillen des Koteletts mit
einer kleinen Biirste
entfernen.



4 Personen

Reichliche
KrautersoRRe

» 3 Eigelb

» 258 Wasser

»  Bier

» Wein oder Bouillon
» 4 g Zitronensaft

» Essig oder Gastrique

» 220¢g Schmalz
(geschmolzen)

»  Prise Pfeffer und Salz

Im flinfzehnten Jahrhundert
wurden nicht nur alle Teile
von Kopf bis Schwanz ver-
wendet, sondern auch das
Fett der Tiere wurde als Brat-
fett geschmolzen. Auf diese
Weise konnen wir Tierfett
verwenden, um zum Beispiel
Sauce béarnaise zu emulgier-
en. Das fiihrt zu besonderen
Geschmacken, vor allem in
Kombination mit einigen
Krautern.

Das Ganze bei mittlerer
Hitze luftig aufschlagen.

Mit dem geschmolzenen
Schmalz emulgieren.

Mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

Ggf. mit feingehackten und
frischen Krautern garnieren:
Ampfer, Brunnenkressen,
Minze, Ringelblume, Kerbel,
Koriander, Dill...



Wiahrend der
Sommermonate

wird aufgrund der
hohen Temperaturen
ofter ein Becher oder
Glas erhoben. Viele
Getranke aus dem 15.
Jahrhundert wurden
lokal hergestellt.

Auf der damaligen
,Getrankekarte”
prangten Wasser und
Fruchtsaft, Wein, Bier,
Apfelschaumwein,
Honigwein und
Krauterschnaps. Ein
Rickblick auf unsere
flussige Geschichte.

Den Durst
geloscht

GRUSSE AUS GENT
Der Stadtweingarten

m eine Ubersicht iiber
m die Getranke zu erhal-

ten, die in den Genter
Gaststitten des 15. Jahrhun-
derts ausgeschenkt wurden,
miissen wir zuriick in die Zeit
reisen. Im 7. Jahrhundert, um
das Jahr 630 herum, reiste der
Heilige Amandus (600-680)
aus Frankreich nach Gent,
um das Christentum zu ver-
kiinden. Er griindete die St.-
Peter-Abtei und die St.-Bavo-
Abtei. Zwei Jahrhunderte
spdter wiirde Abt Einhard
(770-840), der auch der Bio-
graf von Karl dem GroRen
war, bei der St.-Peter-Abtei
einen Weingarten bauen
lassen. Wein konnte bei sei-
nen Messen und Mahlzeiten
ja nicht fehlen. Die Abtei

besaR auRerdem Weinberge
in Frankreich und Deutsch-
land (Moselgebiet, Rhein-
land), deren Ertrage iiber die
Schelde zugefiihrt wurden.
Auf diese Weise bildete die
St.-Peter-Abtei zum Teil die
Grundlage des Genter Wein-
handels. Der Stadtweingarten
befand sich dank der schiefen
Ebene aulerdem in einer
perfekten Lage. Die aufge-
hende Sonne verwihnte je-
den Tag die gepflanzten Wein-
reben. Obwohl der Einbruch
der Kleinen Eiszeit im 15.
Jahrhundert fiir den Genter
Weinbau nachteilig war, war
es vor allem die Professionali-
sierung der Brauer, die dem
einheimischen Weinbau ein
Ende setzte.

N

d_

die Beliebtheit von Verjus als
Saft unreifer Trauben, Apfel und

Stachelbeeren im Mittelalter ihren Hohepunkt
erreichte? Verjus wird durch das Auspressen
unreifer Friichte, deren Saft sofort in Flaschen
abgefillt wird, erzeugt. Das saure Wiirzmittel
wurde gelegentlich Soken hinzugefiigt.

AN DER TI:IEKE
Internation-

ale Einflusse

n mittelalterli-
chen Kochbii-
chern fiir die

Elite werden nur wenig
Getriankerezepte
erwihnt. Es wurde
tiberhaupt nicht mit Bier
gekocht, obwohl Bier

in den Haushalten
anwesend war:

bis Ende des Mittelalters
trank der durchschnitt-
liche Einwohner einer
Stadt etwa ein Liter Bier
am Tag. Limonaden,
Verjus-Getranke und
Sirupe werden nur in
einem maurisch-andalu-
sischen Werk aus dem 13.
Jahrhundert erwihnt.

In Spanien trank man
damals Grenadine oder
Limonade mit Minze,
Basilikum und Gewiirz-
nelke, aber auch Rosen-,
Veilchen-, Koriander-
und Lavendelsirup war
beliebt. In flimischen
und franzosischen Koch-
biichern werden aus-
schlieRlich Rezepte fiir
Gewiirzwein erwihnt,
dessen Zusammenset-
zung (mit Zimt, Ingwer,
Thai-Ingwer und Zucker)
an Gliihwein erinnert.



Paris, Bibliothéque de 'Arsenal, Livre du gouvernement des Princes (Gilles de Rome), Ms. 5062, f. 149v.
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Diese Miniatur wurde in einer Handschrift vom Gouvernement
des Princes, einer franzosischen Ubersetzung eines lateinischen
Traktats von Gilles de Rome iiber Moral, Politik und Wirtschaft,
gemalt. Der Illuminator malt hier eine GeschaftsstralRe einer
mittelalterlichen Stadt. Ganz vorne sieht man das Geschaft
eines Apothekers oder Lebensmittelhdndlers, in dem man al-
lerhand Gewiirzweinsorten kaufen kann, z.B. Hypocras, einen
Wein, fiir den Honig oder Zucker mit Gewiirzen und Krautern,
wie Zimt, Ingwer, Kardamom, Rosenwasser und Orangenbliten-

HERRLICHES
ANDENKEN

Lokale
Qualitats-
biere

d

rauen war lange eine
B Tatigkeit fir Hausfrauen,

obwohl die Brauergilde im
14. und 15. Jahrhundert mehrere
fiir alle bezahlbare Bierarten
zuverldssiger Qualitat braute.
Die Grut- oder Gruit-Biere wurden
mit wechselnden Gewiirzen, wie
Gagel, Sumpfporst, Lorbeer,
Laserkrauter, Wacholder...
hergestellt. Im Vorfeld des 1s.
Jahrhunderts dnderte die
Geschmackspalette sich und
wurde Hopfenbier (auf der Grund-
lage von Wasser, Malz, Hefe und
Hopfen, welcher eine langere
Aufbewahrungsdauer erméoglich-
te) das lokal beliebteste Bier.
Apfelschaumwein und Honigwein
wurden auf einmal viel weniger
bestellt. Ein teurer Wettbewerber
befand sich jedoch im Mittel-
meergebiet. In Siideuropa wur-
den mit Honig gesiite und mit
Gewiirzen verstarkte Weine
immer beliebter. Diese Krauter-
schndpse sind nicht zufilligerwei-
se Vorldaufer von Wermut.

9

wasser gemischt wurde.



Hausgemachte
Brunnenkresse-
Sirup

» 250 g Honig
» 250 g Wasser
1Zitrone (in Scheiben)

50 g Blatter der
Brunnenkresse

Das Wasser sieden lassen,
vom Herd nehmen und den
Honig hinzufiigen.

Die Zitronenscheiben
hinzufiigen, 5 Minuten
ziehen lassen und durch
ein Sieb gieRen.

Die Blatter der Brunnenkres-
se hinzufiigen und das Ganze
1Stunde abgedeckt ziehen
lassen.

Den Sirup durch ein feines

Sieb gieRen und anschlie-

Rend in sauberen Flaschen
im Kiihlschrank lagern.

Fiir eine Brunnenkresse-
Limonade diesen Sirup im
10%-Verhiltnis verwenden.



Beeren-Verjus-
Limonade

» 20 mlJasminsirup

» 10 ml Orangensaft

» 10 mlVerjus

» 5 Tropfe Cacaobitter
» 100 ml Tonic

» 1groRer runder Eiswiirfel

Alle Zutaten mit Ausnahme
des Tonics in einen Shaker
geben, schiitteln und in
einem Tumbler mit Eis
servieren.

Tonic mit mediterranem
oder wiirzigem Geschmack
aufgielen.

Ggf. mit einem
Rosmarinzweig garnieren.
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AUGUST

Im Kalender im 15.
Jahrhundert war August
auch als Erntemonat
bekannt. Nach einem
fleiRigen Frihling

auf den Ackern war

im August die Zeit
gekommen, um die
goldenen Garben
einzubringen.

Eine erfolgreiche Ernte
war ein Grund, zu

feiern. Wahrend solcher
Jahrmarkte konnten die
Zeitgenossen der Brider
van Eyck Festgeback,
wie mastellen, genieRen.

HERRLICHES
ANDENKEN

d

Urbrot und schicke

mastellen im
Erntemonat

9

eute gehéren Graslei
m und Korenlei zu

den beliebtesten
Instagram-Orten, aber auch
im Mittelalter waren sie als
Be- und Entladeort fiir Getrei-
de brandaktuell. Ihr Hafen

Jahrhundert das wichtigste
Vertriebszentrum fiir Getrei-
de. Aufgrund des Getreidesta-
pelrechts von Gent, gemal}

war niamlich schon seit dem 1.

GRUSSE AUS GENT

Uberall Getreide

dem das importierte Getreide
obligatorisch an Graslei und

Korenlei vorbeikommen l
sollte, konnte die Stadt ihren
Einwohnern aulRerdem eine
groRziigige und bezahlbare
Grundration zur Verfiigung
stellen. Herabgesetzte Preise
waren eine bewdahrte politi-
sche Methode, um die Ruhe
innerhalb der Stadtmauern zu
bewahren.
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Von
saurem
Roggenbrot
bis mildem
Mischbrot

Die Stadt war nicht nur fiir den Getreidevertrieb,
sondern auch fir ihre eigene Getreideproduktion

verantwortlich. Der Genter Sandboden war perfekt
fiir Roggen geeignet, denn diese Getreidesorte war Kilte
und Feuchte gewachsen. Der sduerliche Geschmack und
die mithsame Verdauung fiihrten jedoch dazu, dass eine
vollwertige Roggendiat nur wenig Beifall ernten konnte.
Bei Mischbrot hingegen — einem Brot auf der Grundlage von
billigem Roggen- und etwas teurerem Weizenmehl - lief
den Gentern das Wasser wohlim Mund zusammen.
Manchen Quellen entsprechend ist diese Mischung sogar
die Grundzutat eines mastels, obwohl das diskutabel ist.
Wahrend christianisierter Erntefeste, wie Maria Himmel-
fahrt am 15. August, konnte dieses festliche Opfergeback —
welches im16. Jahrhundert besser unter dem Namen

morstelle(ken) bekannt war — auf den mittelalterlichen
Tisch gebracht werden.
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ZU TISCH

Knuspriges Geback

eutzutage werden in
Gent um den 15.
August herum die

Patersholfeste veranstaltet,
wihrend der man nicht nur
Bier und Irish Coffee genie-
Ren kann, sondern auch mit
einem Genter mastel eine
Pause einlegen kann. Heute
sind mastellen runde und
weiche aufgehende Milch-
brétchen auf der Grundlage
von Butter, Eiern, Zucker und
Zimt oder anderen Gewiirzen.
In Gent verkaufen einige
handwerkliche Backer noch
immer sogenannte gestreken
mastellen bzw. gebiigelte
Brotchen. Dazu bestreichen

sie das aufgeschnittene mas-
tel mit leicht gesalzener Land-
butter. Dann wird das mastel
mit dunkelbraunem Kandis-
zucker bestreut. Anschlie-
Rend wird das mastel zwi-
schen zwei Blittern Alufolie
oder Backpapier gelegt.
SchlieBlich wird das Geback
mit einem Buigeleisen glatt
gestrichen, sodass das mastel
sich in einen knusprigen
Zuckerkuchen verwandelt.
Obwohl diese Tradition
wahrscheinlich erst im19.
Jahrhundert entstand, bleibt
sie ein wunderschones Vor-
bild der liberraschenden
Kreativitit unserer Vorfahren.

d_

das Wort mastel etymologisch
BICE S mit dem altfranzdsischen

Begriff flir Geback oder Torte verbunden
ist> Wir erkldren es kurz. Im16. Jahrhundert
wurde mit dem Begriff morstelle(ken) auf
mastel verwiesen. Der Meinung mancher
Personen nach ist der Name mastel von
mesteil, dem franzosischen Wort fur
Mischbrot, abgeleitet. In etymologischer
Hinsicht gibt es eher eine Beziehung zu
den altfranzosischen Wortern wastel oder
gastel, die sich letztendlich zum bekannten
gdteau entwickelten.
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Wien, Osterreichische Nationalbibliothek (ONB), Codex Vin-
dobonensis, Series Nova, Ms. 2644 (Tacuinum Sanitatis),f. 64v.
Bild: Universitat Gent, H.0788, Faksimileausgabe.

Um etwa 1390-1400 herum malte ein Buchilluminator aus dem
Atelier des Italienischen Illuminators Giovanni de Grassi die
Miniaturen eines Tacuinum Sanitatis, eines mittelalterlichen
Fiihrers fiir das ,,gesunde Leben®. Der Illuminator zeigt uns
die Bdckerei und den Ofen. Die Regale und der Brotkorb sind
leer, nur auf der Theke befinden sich noch kleine runde Brote;
Die Backerin legt die Brotchen fiir ihren Kunden in ein Tuch,
das sie in seinen Brotkorb aufbewahrt.

=



Frisches
Mischbrot

» 270 g Weizenmehl
» 250 g Roggenmehl

» 350 g Wasser
(bei Zimmertemperatur)

» 25 g Trockenhefe
» 2 gfrische Hefe

» 10 g Salz, Benétigtes Material:
Brotbackautomat

Beide Hefen mit dem Wasser mi-
schen, bis sie vollstindig aufgelost
sind. Anschliefend Weizen- und
Roggenmehl hinzufiigen und 5 Mi-
nuten bei maRkiger Geschwindig-
keit im Brotbackautomaten kneten
lassen. Wenn der Teig von Hand
geknetet wird, muss die Knetzeit
verdoppelt werden.

Salz hinzufiigen und noch 5 Mi-
nuten kneten lassen. Auch hier ist
eine Verdopplung der Knetzeit er-
forderlich, wenn der Teig von Hand
geknetet wird.

Den Teig 1 Stunde in der Backform
des Brotbackautomaten unter
einem feuchten Tuch aufgehen
lassen.

AnschlieRend das Tuch entfernen
und den Teig rundwirken.

Den Teig auf ein Backblech legen
und 1,5 Stunden unter einem Tuch
aufgehen lassen.

Unterdessen den Backofen bei
225°C vorheizen und unten im
Ofen eine feuerfeste Schale set-
zen.

Das Brot mit Mehl bestduben und
an der Oberseite mit einem schar-
fen Messer einige Einkerbungen
machen.

Das Brot zentral in den Backofen
stellen und anschlieRend ein Glas
Wasser in die Ofenschale gieRen.
Den Backofen 10 Minuten schlie-
Ren.

AnschlieRend die Temperatur auf
200°C senken und noch 15 bis 20
Minuten backen.

Das Brot aus dem Backofen neh-
men und auf einem Backgitter bei
leichtem Zug abkiihlen lassen.

Zweifeln Sie daran, ob das Brot gar
ic+? Klanfen Sie mit einem Fincer



Belegtes Brot

» 2dicke Scheiben Misch- oder
Roggenbrot

» 30 g Senfbutter
(20 g Butter + 10 g Senf)

» 10 g frisch geraspelte
Karotten

» 2 Scheiben alter
Kiimmelkdse

» 10 g scharfer Rucola

Beide Brotscheiben reichlich
mit Senfbutter bestreichen.

Mit Karotten und Kise
belegen.

Mit einer Handvoll Rucola
garnieren und beide Halften
aufeinanderlegen.

Fest andriicken, in zwei
gleiche Teile schneiden
und genieRen.



.

SEPTEMBER

Der Septembermonat
kundigt traditionell den
Herbst an. Wahrend die

Beerenstraucher ihre
letzten Fruchte tragen,
ist die Zeit gekommen,

um die Apfel und Birnen
aus den Baumen zu
pflicken - dies ist

die letzte Phase der
Erntezeit. Die Menschen
im Spatmittelalter
bewahrten und
konservierten das

Obst, als Vorrat fir die
mageren Monate

es das Produkt, das wir heute als Liitticher Sirup kennen,
schon im Mittelalter gab? Es wurde mittels des Einkochens

d

Herrliche Vitamine
dank der Apfel-
und Birnenernte

5

GRUSSE AUS GENT
Lokaler Handel Gber

Obsthandler und Kauffrauen

er Obstverkauf war ein
Ereignis, das viele
Menschen anzog:

nicht nur interessierte Kiufer,
sondern auch anerkannte
Handler, die sich als Fachleute
vereinten. Um handeln zu
konnen, erhielten die
Obsthandler von den Genter
Schoffen einen offiziellen Platz
auf dem Kleine Korenmarkt,
gerade vor der St.-Nikolaus-
Kirche. Dank der Ndhe des
Genter Hafens war dieser
stadtische Obstmarkt optimal
erreichbar: Auf diese Weise
konnte das Obst sowohl per
Boot als auch per Karren an-
geliefert werden. Die Obst-
handler verkauften haupt-
sachlich Apfel und Birnen,

die lokal oder in Obstgarten
im Waasland, in der Umge-
bung von Oudenaarde und in
Zeeuws Vlaanderen angebaut
wurden. Das Angebot war

lippig und umfasste manch-
mal mehr als 50 Arten pro
Obstsorte. Auch Feigen,
Rosinen, Mandeln, Zitrus-
friichte und Granatipfel, die
aus Venedig liber Briigge ver-
handelt wurden, gehorten zur
Handelsware der Genter Obst-
handler. Der Tiir-zu-Tiir-Ver-
kauf war die Aufgabe der
Kauffrauen, die ein striktes
Hochstangebot von vier
Korben einhalten mussten.
Dass Obsthandler per Defini-
tion eine bevorrechte Arbeit
austiibten, bewies der Ehren-
platz — gerade vor den Pries-
tern, Kirchen- und Armen-
meistern —den sie in der
Sakramentsprozession der
St.-Nikolaus-Pfarrgemeinde
einnehmen durften. Vorne in
der Prozession befanden sich
die Handwerke mit dem
geringsten Prestige.

von Apfel- und/oder Birnensaft aus Fallobst hergestellt. Spater wurden

Datteln hinzugeflgt. Dieser Aufstrich kann man in purer Form (auf

Butterbrot) genielben, aber auch als Gewdirz bei Litticher Frikandellen
verwendet werden.

ZU TISCH
Naturlich
gesildte
Obstkreationen

ezuckerte Konfi-
G tiiren und Mar-
meladen wie wir

sie heute kennen, fehlen
in den Kochbiichern des
15. Jahrhunderts. Welche
SiiRigkeiten wurden dann
als Nachspeise serviert?
Das Rezept einer
Obsttorte aus dem Jahre
1380 ist tiberraschend
aktuell: Man musste
Apfel, Gewiirze, Feigen,
Rosinen und Birnen oder
Quitten mit Safran — ei-
nem typisch mittelalter-
lichen Gewiirz — anbraten
und anschlieRend in
einem Teigboden backen.
Eine schone Inspirations-
quelle fiir Backer und
Patissiers, die auf der
Suche nach einer lokalen
und saisonabhingigen
Nachspeise sind.
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Miinchen, Bayerische Staatsbibliothek, Codex
latinum Ms. 23638 (Miinchen-Montserrat Stunden-
buch), f. 10v..

Simon Bening malte diese Miniatur um das Jahr 1535 herum.
Bening war in Gent geboren, aber zog ab 1517 nach Briigge um.
Diese Miniatur wurde fiir den Kalender eines Stundenbuches,
das wahrscheinlich von Alonso de Idiaquez, einem Sekretar
des Kaisers Karl V., bestellt wurde, gemalt. Sie zeigt uns, wie
die Apfelernte in dieser Zeit verlief und kreiert die Atmosphire
einer tippigen Ernte. Wihrend ein Mann auf einer Leiter Apfel
pfliickt und in einen Korb legt, nimmt eine Frau gefallene
Apfel auf, wihrend eine andere Frau zahlreiche Apfel in ihrer
Schiirze gesammelt hat und einem Kind einen Apfel gibt.
Zwischen den vier Charakteren befindet sich ein tiberfiillter

HERRLICHES
ANDENKEN

Lagerobst
aus der
Kleinen Eiszeit

Obwohl manche Ap-
fel- und Birnensorten
bis zum Sommer des
nachsten Jahres gelagert
werden konnten, wurde das
Obst nicht vollstandig frisch
gegessen. Es wurde vorsichts-
halber ein Vorrat angelegt.
Diese Vorsehung war verniinf-
tig, denn im 15. Jahrhundert
trat die Kleine Eiszeit ein,
welche einen Klimawandel
verursachte, der bis zum19.
Jahrhundert dauern wiirde.
Obst landete deswegen oft in
Zubereitungen, die lange
aufbewahrt werden konnten.
Friichte wurden kandiert oder
gezuckert, sodass sie besser
konserviert werden konnten,
aber da Zucker teuer war, war

Q.

diese Methode nur bei den
Adligen gangig. Eine bezahl-
bare Technik war das Einko-
chen von Obst zusammen mit
Trockenobst (Feigen und
Rosinen) zu einem Kompott,
das lange gelagert werden
konnte. Einlegen in Honig,
wie (Birnen-)Marmelade auf
der Grundlage von Honig,
war auch eine Moglichkeit.
Die einfachste Methode war
jedoch, das Obst in der
Restwarme der Backofen zu
trocknen. Nachher konnte
das Obst als Stikmittel in
allerhand winterlichen
Gerichten verwendet werden.
Denken Sie nur an Apfel- oder
Birnenmus, ggf. mit Safran
und Rosmarin gewiirzt.

D

Korb mit Apfeln.



Obst-Honig-
Marmelade

210 g Obst
(geschilt, gepfliickt
oder gewaschen)

65 g roher Honig
30 g Verjus

Prise Salz

Alle Zutaten zusammen in
einen schmalen Topf geben
und vollstandig unter Wasser
setzen.

Das Ganze bei niedriger
Hitze kocheln lassen und
Verunreinigungen regelma-
Rig abschopfen.

Bei niedriger Hitze fast voll-
standig einkochen lassen.

Die Marmelade iiber einige
Behailter verteilen, leicht an-
driicken und abschlieRen.



4 Personen » 500 g Apfel

(Boskop, Elstar, Braeburn)

» 500 g Birnen

Apfel— und (Gieser-Wildeman,
Birnenmus mit Saint Remy)
Safran und » 3 Safran-Fiden, Schuss
Rosmarin trockener Weilwein

» 2 Zweige Rosmarin

» 2 EL. Rohrzucker

Apfel und Birnen schilen und
Kerngehduse entfernen.

Das Obst in gleich grofRe
Stiicke schneiden und
zusammen mit Wein und
Zucker in einen Topf geben.

Bei niedriger Hitze kdcheln
lassen und die Safranfiden
hinzufiigen.

Die Rosmarinnadeln
abstreifen und fein hacken.

Die Rosmarinnadeln dem
Obstmus hinzufiigen und
in 10 Minuten bei niedriger
Hitze gar kochen.
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OKTOBER

Oktober war in

den Augen unserer
spatmittelalterlichen
Vorfahren einen sehr
Uppigen Monat mit
Meeresfrichten héher
Qualitat. Im Gegensatz
zu heute gehorten
Meeresfrichte im
Spatmittelalter zum
Alltagsessen. Die
reichen naturlichen
Muschel- und
Austernbanke

vor unserer Kuste
waren noch lange
nicht erschopft und
gewabhrleisteten eine
stabile Zufuhr, die fur
alle bezahlbar war.

Muscheln und Austern
als Pfeffer und
Salz der Volkskiche

ZU TISCH HERRLICHES
Von Garnierung zu Luxusgericht AnpENEEn

uscheln und Austern noch lauter Zukunftsmusik.
m wurden in der mittel- Damals gab es ja noch lange

alterlichen Kiiche fiir keine Kartoffeln. Austern
die Elite nur selten pur ser- standen im 15. Jahrhundert
viert, obwohl gerade ihre ebenfalls auf der Speisekarte, LOka le
salzige Essenz so speziell ist. aber wurden immer gegart e
Gerichte mit Muscheln und und gratiniert, statt roh Qua lltatS'
Austern, z.B. in Suppen und verbraucht. Rezepte mit biere
Eintopfen, gab es jedoch oft.  Schalentieren gab es damals
Mehr noch: es ist sogar auch schon, aber bei der Zu-

schwierig, einfache Rezepte zu  bereitung fallt rneut die siifte
finden, in denen Muscheln nur  Note auf: Hummerfleisch
geschmort werden. Selbstver-  wurde nach dem Braten

standlich war ein typisches namlich mit Zucker bestreut.

belgisches Gericht wie,, Gegengewicht bildete das als m15. Jahrhundert

Muscheln und Pommes* Beilage servierte Mischbrot. u hatten Austern und
Muscheln im Herbst

den perfekten Geschmack;

T sogar bis im Marz und April
E am Ende der Fastenzeit ge-

nossen ihre Fans und Lieb-
haber sie. Nurim Sommer,
als die Muschelbanke sich
regenerierten, wiirden sie
—im Gegensatz zu heute —
beim Transport in der Hitze
zu schnell verfaulen.

)

die damaligen Fischbuden
neben Austern und Muscheln
auch andere Schalen- und Krustentiere,
wie Herzmuscheln, Strandschnecken,
(Sage-)Garnelen, Krabben und sogar

Hummer, verkauften? ’/’
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GRUSSE AUS GENT

Tiefglaubige Muschelliebhaber

elchen Weg legten
Muscheln zuriick,

bevor sie die kauflusti-
gen Genter erreichten?
Muschelschiffe oder Plattbo-
denschiffe legten an Muschel-
binken an der Kiiste, in der
Westerschelde und im Zwin,
die bei Ebbe trockengefallen
waren, an. Die ausgewachse-
nen Muscheln mit einem Alter
von etwa 2 bis 3 Jahren wur-
den von Hand gesammelt,
in Korben gelagert und in den
Schiffsraum geladen. Bei Flut
fuhren die Schiffe in Richtung
ihrer Verkaufsstelle in der
Stadtmitte. Muschelzuberei-
tungen waren ein bezahlbares
Element der Volkskiiche und
wurden deswegen regelmalig
bei den stiddtischen Kloster-
briidern und -schwestern, wie
die Genter Schwester der
Bijloke, aufgetischt. Das Le-
ben in der Bijloke-Abtei ent-
sprach den strikten Regeln

von Benedikt: wenig Schlaf,
lange Gebetszeiten und einer
strikten Didt. Die Nahrung der
Schwester bestand haupt-
sachlich aus Brot, Gemiise,
Obst, Hiilsenfriichten und
Fisch. Fischgerichte mit be-
zahlbaren Muscheln, Hering,
Plattfischen, geziichteten
Karpfen und anderen SiiRwas-
serfischen wurden sehr oft
aufgetischt. Teurere Fischsor-
ten, wie Kabeljau, waren eher
der Abtissin und ihren Gasten
vorbehalten. Fleisch war Be-
nedikt gemaRk schlecht und
sollte vermieden werden,
wenn man nicht krank oder
geschwicht war. Etwa Mitte
des 15. Jahrhunderts gab der
Papst jedoch eine auffallende
Zugabe: ein maRiger Fleisch-
konsum wurde plotzlich auch
in Klostern erlaubt. Inwieweit
die Schwester der Bijloke-Ab-
tei dariiber Bescheid wussten,

4

ist nicht bekannt.
¢

New York, Pierpont Morgan Library, Ms. M 917
(Stundenbuch von Katharina von Kleve), S. 244.

Dieses Folio prangt im Stundenbuch fiir Katharina von Kle-
ve, die Kleintochter von Johann Ohnefurcht. Diese Hand-
schrift wurde ca. 1440 in Utrecht gefertigt und von einem
unbekannten Meister illuminiert. Auf diesem Folio malte er
das Bildnis des Heiligen Ambrosius. In den Riandern dieser
Miniatur wurden Muscheln und eine Krabbe abgebildet.
Unter Beriicksichtigung des Zeitraums betrifft es eine du-
Rerst getreue, realistische Wiedergabe dieser Schalentiere.
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Muscheleintopf
mit Ve?'us und
Petersilie

500 g Muscheln

500 g Schalentiere
(Herzmuschel,
Strandschnecken)

10 cl Verjus

2 Knoblauchzehen
(zerquetscht)

3 Zweige frischer Thymian
2 frische Lorbeerblitter

1Strauld Petersilie
(fein gehackt)

1Zwiebel (fein gehackt),
Kliimpchen Butter

Die fein gehackte Zwiebel
und die zerquetschten Knob-
lauchzehen bei niedriger
Hitze in Butter braten.
Thymian und Rosmarin
hinzufiigen und bei niedriger
Hitze schmoren.

Die Hitze erh6hen und
Muscheln und Schalentiere
hinzufiigen. Inetwas
Minuten mit geschlossenem
Deckel gar kochen und
regelmiRig aufschiitteln.

In der letzten Minute Verjus
hinzufiigen und auskochen
lassen.

Reichlich mit fein gehackter
Petersilie garnieren. Guten
Appetit!



Gratinierte
Austern

in Safran-
buttersoRe

4 Austern ooo
» 60 g Schalotte (fein gehackt)
» 2dl Weiwein
» 1dl Weiweinessig

170 g Butter, Austernwasser
(der Austern)

» 1frisches Lorbeerblatt

» 10 clSahne
3 Safranfiden
20 g gehobelte Mandeln
Prise Pfeffer und Salz

Die Austern 6ffnen und das
Austernwasser sieben, die
Austern zur Seite legen und
die Schalen spiilen. Alle Aus-
tern tiberpriifen, um zu ge-
wahrleisten, dass sich darin
keine Schalenreste befinden.

Die Schalotte zusammen

mit dem Lorbeerblatt in ein
wenig Butter (20 g) schmo-
ren und mit dem Weilwein,
dem Austernwasser und dem
Weinessig abloschen.

Einkochen lassen, bis 1/4
tibrig bleibt und mit1so g
(kalter) Butter in Kliimpchen
und Sahne emulgieren.

Mit Safran, Pfeffer und Salz
abschmecken und die Aus-
tern zuriick in die Schale
legen.

Die Austern mit der Safran-
buttersole betraufeln, mit
gehobelten Mandeln garnie-
ren und gratinieren.



NOVEMBER

November wird
klischeehaft als der
Monat bezeichnet, in dem
die Ernte ein Ende nimmt
und die Schlachtung
eines Teils des Viehs
anfangt. Am 11. November
oder Martinstag starten
traditionsgemaR die
dunklen Monate, genau
vierzig Tage vor dem
kurzesten Tag des
Jahres. Um Martinstag
zu feiern, wurden

Ganse - die an diesem
Zeitpunkt am fettesten
waren - geschlachtet,
ein fast heiliger

Brauch, der in einer

weit zurickliegenden
Vergangenbheit seine
Wurzeln hat.

HERRLICHES
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Gefliugel als Licht in
den dunkelsten

Monaten

q

GRUSSE AUS GENT

Die fromme Pharaildis und ihre Gans

ie aus Gent stammen-
G de heilige Pharaildis

(650-740) konnte als
Schutzpatronin von Gent
betrachtet werden. Aber wie
hat sie diesen Status erreicht?
Als junges Madchen beschloss
Pharaildis, ihr Leben Gott zu
widmen und legte sie ein
Geliibde der Jungfriulichkeit
ab. Thre Familie war jedoch
nicht damit einverstanden
und verheiratete sie mit einem
Adligen, Guido. Verheiratet
oder nicht, Pharaildis blieb
ihrem Geliibde treu und be-
suchte jede Nacht die Kirche.
Die Ehe wurde auf diese Wei-
se nicht vollzogen, was bei
Guido zu groRer Frust fiihrte.
Letztendlich fing er damit an,
Pharaildis zu misshandeln.

Nach seinem Tod konnte sie
sich gliicklicherweise der
Verehrung von Gott widmen.
Wihrend des GroRteils ihres
Lebens wohnte Pharaildis
auflberhalb der Stadtmauern
von Gent, obwohl das nicht
immer einfach war. So wurde
die Ernte der umliegenden
Landereien von Trappgansen
zerstort. Dank ihrer Geduld
gelang es Pharaildis jedoch,
die Ganse zu zihmen.

Mehr noch: die zahmen Ganse
wurden von ihr gefiittert und
gepflegt. Alles ging gut, bis
sie an einem Morgen fest-
stellte, dass eine ihrer Lieb-
lingsganse weggelaufen war,
obwohl sie eigentlich von
einem hungrigen Genter ge-
stohlen wurde. In der Stadt

suchte sie fieberhaft nach den
Beinen, Knochen und sonsti-
gen Resten ihrer beliebtesten
Gans, bis sie das vollstandige
Skelett erneut zusammen-
legen konnte. Weinend betete
sie zu Gott und der Legende
nach ist die Gans vor ihren Au-
gen auferstanden. Kurz nach
ihrem Tot fing die Verehrung
von Pharaildis in Gent an. Ihre
Reliquien befinden sich heute
in der St.-Bavo-Abtei. Sie war
nicht nur die Schutzpatronin
schwieriger Ehen, sondern
auch die Schutzpatronin
kleiner Haustiere. AuRerdem
behaupten manche Quellen,
dass ihr Lebenslauf den An-
lass fiir die Namengebung der
Stadt darstellte. Gent bedeu-
tet namlich Ganserich.

—
N
J

Festessen am
Martinstag

Vorratsschranke reichlich gefiillt sind. Um dieses Fest zusatzlich

zu starken, wurden am 1. November Feuer angeziindet und auch
die ersten Fasser mit neuem Wein wurden angestochen. AuRerdem wur-
de eine kraftige Martinsgans geschlachtet und gegessen. Eine gebratene
Gans galt neben einem gefiillten Huhn als das perfekte Festessen fiir die
normalen Menschen. Das exklusivere Gefliigel und Wild, wie Schwan,
Pfau, Taube, Reiher, Kranich und Rebhuhn, landeten auf den Festessen
und koniglichen Diners von den Burgunder Adligen. Der Adel liebte es, die
Federn nach der Zubereitung wieder am Vogel zu befestigen. Manchmal
wurde der Braten sogar unter dem ausgestopften Vogel aufgetischt. Der
spatmittelalterliche Chef liebte also schone Effekte in der Kiiche und fiir
Géste war Spektakel gewdhrleistet.

m artinstag ist das grofde Erntefest, da an diesem Moment alle




ZU TISCH

Spektakelessen oder Street Food

efliigel, Gans oder
fliegendes Wild wurde

im Grofteil der mittel-
alterlichen Kochbiicher
erwahnt. Huhn und Kapaun
— ein kastrierter Hahn —
wurden von fast allen geges-
sen, obwohl der Konsum von
Wild ein Privileg der hcheren
Klasse war, die selbst auch fiir
die Jagd verantwortlich war.
Pfau wurde zum Beispiel mit
Schweinefleisch und Zimt
gefiillt, gerosteter Reiher
wurde mit Safran aufgetischt
und Schwan mit einer sauren
EssigsoRe und Blut. Ganz
komisch war das cockentrice,
wobei ein kleines Schwein und
ein Huhn oder eine Gans in

WUSSTEN SIE,
DASS...

Gdnse genau wie Schweine
innerhalb der Stadtmauern

in Innenhofen der damals noch
tberraschend griinen Stadt gehalten
wurden? Diese Stadtganse lieferten nicht
nur Fleisch und Eier, sondern wurden
auch zur Volksunterhaltung verwendet.
Dieses ,Gansespiel” hat tiberhaupt nichts
mit dem modernen Spiel zu tun, sondern
war ein gruseliges Volksspiel, bei dem

mit einem Messer nach lebenden und
festgebundenen Gansen geworfen wurde.

zwei gehackt werden musste,
anschlieRend wurden beide
Hilfte aneinander gendht,
wurde die Kreatur gebraten
und vor dem Auftischen ver-
goldet. Das wird heute nur
noch selten gemacht. Da Gans
eine zdhe Struktur hat, wird
dieser Gefliigeltyp heute weni-
ger oft als Ganzes aufgetischt.
Gans wird heute &fter in Rillet-
tes, Foie gras oder Kroketten
verarbeitet. Wer gerne den
heutigen Food-Trends ent-
sprechend Gans auftischen
mochte, kann sich fiir Pulled
Goose entscheiden, wobei die
Gansebrust zart und saftig
gegart wird.

Paris, Bibliothéque de ’Arsenal, Ms. 5070 (Decameron,
franzésische Ubersetzung, Laurent de Premierfait), f. 226v°.

Nach der Pestepidemie des Jahres 1348 schrieb der italieni-
sche Schriftsteller Boccaccio das Dekameron, ein Buch mit
hundert Geschichten, erzihlt von florentinischen Biirgern,
die aus der Stadt geflohen waren, um der Pest zu entkom-
men. Der Schriftsteller aus Geraardsbergen und Genter
Biirger Ghiselbrecht de Mets kopierte zwischen 1434 und 1438
eine franzosische Ubersetzung von dem Dekameron. In der
vierundfiinfzigsten Novelle des Buches wird die Geschichte
eines Kochs, der den Zorn seines florentinischen Herrn
beruhigt und ihn zum Lachen bringt, erzihlt. Der anonyme
Mansel-Meister malte ca. 1450 eine Miniatur, die zu dieser
Geschichte passt. Wir sehen den Koch, wihrend er einen
Kranich rostet und seiner Geliebten ein Bein des Vogels gibt.

((% s



4 Personen

Cockentrice-

Eintopf

100 g Schmalz,
Butter oder Ol

500 g Huhn (in Stiicken)

250 g Raucherspeck
(Speckwiirfel)

250 g Nackenkotelett vom
Schwein (in Streifen)

300 g Silberzwiebel
(frisch geschilt)

300 g kleinstmogliche
Pariser Champignons

250 ml Verjus oder
trockener WeiRwein

1,5 L Schweine- oder
Hiihnerbouillon

5 Eier

1Strauld Petersilie
(fein gehackt)

15 g Ingwerpulver
5 Safranfiden

Prise Pfeffer und Salz

Huhn, Nackenkotelett und
Speck wiirzen und stiickweise
in einem Schmortopf gold-
braun anbratenin reichlich viel
Fettstoff. Das Fleisch zur Seite
legen.

Im gleichen Topf die Silberzwie-
belund Champignons anbraten.

Das Fett abgieRen und alle
Zutaten in den Topf geben.

Mit Verjus abléschen und
mit Bouillon befeuchten.

Topf teilweise mit dem Deckel
schlieRen und langsam garen
lassen.

Unterdessen die Eier aufschla-
gen und mit Ingwerpulver,
Safran und einer Prise Pfeffer
und Salz wiirzen.

Die gehackte Petersilie hinzu-
fiigen. In einer Pfanne mitdem
gleichen Durchmesser als dem
Schmortopf ein schones
Omelett braten.

Uberpriifen, ob alles garist und
abschmecken. Anschliekend
den Schmortopf mit dem
Omelett abdecken.



1Gansebrust
Ingwerpulver nach Wahl

Prise Pfeffer und
grobkorniger Salz

1/3 geschmolzenes
Gansefett

1/3 Hiithnerbouillon
1/3 Apfelsaft

Die Gansebrust in dicke
Scheiben schneiden und
groRziigig mit Ingwerpulver,
Pfeffer und grobkornigem
Salz wiirzen.

Die gewiirzte Gansebrust

1 Stunde ziehen lassen und
anschlielend die Gewiirzmi-
schung zum GroRteil
abwischen.

Die Gadnsescheiben in einen
tiefen Topf legen und mit1/3
geschmolzenem Gansefett,
/3 Hithnerbouillon und 1/3
Apfelsaft befeuchten. Ge-
wahrleisten, dass das Fleisch
vollstidndig in die Fliissigkeit
eingetaucht ist.

Das Fleisch bei niedriger Hit-
ze und mit geschlossenem
Deckel wahrend etwa

3 Stunden langsam garen.

Das Fleisch regelmalig
betraufeln.

Uberpriifen, ob das Fleisch
gar ist und die garen
(faserigen) Gansescheiben
zerzupfen.

Die restliche Fluissigkeit
im Topf zu Sirupdicke
einkochen.

Das Gansefleisch zuriick in
den Topf geben und mit der
SolRe vermengen. Gegebe-
nenfalls ein wenig Rotwein-
essig hinzufiigen, um das
Ganze zu mildern.

Das Rezept kann auch mit
Ginseschenkeln zubereitet
werden, aber in diesem Fall
kommt 1/3 Garungszeit
hinzu. Das Pulled Goose
kann als warmer Salat mit
Gemiise kombiniert oder als
Candwich ale <treet EFAnAd
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DEZEMBER

Im Dezember war
Flandern in einer
dunklen Nebel gehdllt.
Das AuRRenleben
verstummte und die
Menschen zogen sich
beim schwelenden
Feuer zurick. Damals
waren gesiRte Gewirz-
und Honigkuchen

das Beliebteste.

Ab Sinterklaas (6.
Dezember), aber auch
wahrend Weihnachten,
der Silvesterzeit und des
Dreikénigfests wurde
mebhr als sonst siRes
Geback geschlemmt.

(M
L\ J

Fur jedes Winterfest

ein Geback

GRUSSE AUS GENT
SiRes aus dem Bienengarten

m die Klostergebidude
m der St.-Bavo-Abtei

herum gab es ca. 1330
ein Viertel mit dem Namen
Sint-Baafsvesten. Da gab es
zwei mit Biumen bewachsene
Griinzonen. Nur die Zone, die
sich zwischen der Abtei und
den Stadtgraben befand,
war frei zuganglich: Hier soll
es damals den Bienengarten
gegeben haben. Einfache
Biirger konnten dort frei
spazieren. 1262- 1279 wurde
der Bienengarten erstmals
in Schriften erwihnt.
Aber warum dieses Gelinde
diesen Namen erhielt, wissen
wir vorldufig noch nicht.
Wir wissen wohl, dass Honig
in dieser fast zuckerlosen Zeit
eine sehr gefragte Siiigkeit
war. In den dltesten aufbe-
wahrten Genter Stadtrech-

nungen (1314-1315) ist eine
Honigsteuer erwahnt, die
0,8% der Stadteinnahmen
ausmachte: das lohnt sich
schon. Ab dem 13. Jahrhundert
tauchen in den wichtigsten
Stadten Nordwesteuropas
liberall Lebkuchenbacker

auf. Angeblich eroberte der
Genter Lebkuchen die Herzen.
In einer Genter Stadtrechts-
urkunde aus dem Jahre 1441 ist
von einem Lebensmittelhdnd-
ler die Rede, der seine Ge-
wiirze und Lebkuchen in ganz
Flandern verkaufen durfte.
Der chauvinistische Schrift-
steller Marcus van Vaernewijk
(1516-1569) schrieb im 16.
Jahrhundert Folgendes: ,Was
das Backen qualitédtsvoller
Lebkuchen betrifft, ist Gent
die beste Stadt, die es gibt.”

E

das Verbreitungsgebiet von Lebkuchen,
in der Form von peperkoek, Gingerbread

und pain d’épices, sich von den Alpen bis zu
Nordeuropa erstreckt? In Stideuropa wird bis auf
heute hauptsachlich Nougat gegessen. Auch im 1s.

Jahrhundert war das schon der Fall.

ZU TISCH
Flamischer
Eintopf

m das 15. Jahrhundert

u herum wurde Lebku-
chen in dekorativen
Backformen gebacken und
war es iiblich, den Kuchen
reichlich zu verzieren.

Auch heute finden wir wah-
rend der Weihnachtszeit
noch feierliche Schaufenster
in Backereien mit Lebkuchen
oder Klaaskoeken mit den
typischen Gewiirzen. Aus
mittelalterlichen Kochbii-
chern ergibt sich, dass Leb-
kuchen in Gerichten mit
Rochen oder Hirschlungen
verwendet wurde. AuRerdem
wurde Lebkuchen auch als
Bindemittel in winterlichen
SoRen — als Ersatz fiir Brot
oder Mandeln — verwendet.
Wussten Sie librigens, dass
man einen hervorragenden
Genter ,,van Eyck“-Eintopf
machen kann, indem man
Lebkuchen hinzufiigt?




Wien, Osterreichische Nationalbibliothek (ONB), Codex Vindo-
bonensis, Series Nova, Ms. 2644 (Tacuinum Sanitatis), f. gsv.

Um etwa 1390-1400 herum malte ein Buchilluminator aus
dem Atelier des Italienischen Illuminators Giovanni de
Grassi die Miniaturen eines Tacuinum Sanitatis, eines mit-
telalterlichen Fuhrers fiir das ,,gesunde Leben®. Auf dieser
Miniatur sehen wir eine Frau, die beim Apotheker Kandis-
stidbchen kauft. Diese Stibchen kénnen in Getrianken,
wie Tee, verwendet werden. Selbstverstdndlich war Kandis
eine wichtige Zutat fiir die Gewiirzkuchen, den Lebkuchen

HERRLICHES
ANDENKEN
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Festgeback
als Opfer

ass der feierliche
Dezembermonat mit
bezaubernden

Geschichten und Ritualen
gespickt wurde, ist kein
Zufall. Die dunkle Weih-
nachtszeit brachte Reflexion
und neue Vorsdtze mit sich.
Festgeback konnte also
seinen Ursprung in einem
uralten Opferritual finden,
bei dem der Natur gedankt
wird (fiir die eingeholte Ern-
te) und fiir ein neues frucht-
bares Jahr gebetet wird.
Urspriinglich war Lebkuchen
ein Terroir-Gericht (auf der
Grundlage von Roggen),
welches mit siikem Honig
und teuren Gewiirzen, die
dem Kuchen einen exklu-
siven Charakter verleihen,
angereichert wurde. Es ist
also keine Uberraschung,

dass Lebkuchen hauptsach-
lich von den reicheren Biir-
gern gegessen wurde. Er war
auch ein perfektes Geschenk.
Unter Einfluss der Herzoge
von Burgund erreichte die-
ser Lebkuchen eine groflke
Beliebtheit. Sie sind auch
der Grund, wieso er le pain
ducal genannt wurde. Fiir
den einfachen Genter war

er eine aulergewohnlich
siike Siinde. Der Konsum
von Lebkuchen markierte die
Meilensteine im Jahr und im
Leben. Die Tatsache, dass
Sinterklaas heute Spekula-
tius, die spatere Variante
des Lebkuchens, verteilt,
und die Lebkuchenherzen,
die wihrend des Jahres-
wechsels gegessen werden,
zeugen noch immer davon.

5

des Mittelalters.



30gZimt

10 g Muskatnuss

5 g Anissamen

10 g Gewiirznelke
5 g Paradieskorner

5 g Koriandersamen, in
einem Morser zerquetschen

750 g geputzte
Schweinebacken

250 g Rindergulasch
300 g Schalotte

3 frische Lorbeerblitter
1EL Gewiirzmischung
50 g Muscovadozucker
Dunkelbier

Wasser

2 Scheiben Lebkuchen
2 EL Senf

Das Fleisch in gleiche Teile
schneiden und in gesalzener
Butter anbraten, bis es schon
Farbe annimmt.

Das Fleisch aus dem Topf
entfernen und die Schalotten
bei hoher Hitze braun
anbraten (bis sie fast
verbrannt sind).

Muscovadozucker,
Lorbeerblatter und Gewiirze
hinzufiigen und einige
Sekunden erhitzen.

Abl6schen und mit 3/4
Dunkelbier und 1/4 Wasser,
das vorher kurz gekocht
wurde (um die Bitterkeit
zu entfernen) befeuchten.

Mit 2 Scheiben Lebkuchen,
die reichlich mit Senf
bestrichen sind, abdecken.

Eine Stunde mit geschlosse-
nem Decke bei 85°C garen /
abschmecken



4 Personen

Arme Ritter mit
Lebkuchen

4 Scheiben Brot von
Brotresten: Weilkbrot,
Roggenbrot, Rosinenbrot,
Sandwiches, Croissants,
Nussbrot, Brioche, ...

v, getrockneter
Lebkuchen (£ 125g)

3dl frische Milch
1dl Sahne

2 grolde Eier aus
Freilandhaltung

25 g Siikmittel: Honig,
brauner Zucker, Melasse,
Ahornsirup, Maissirup,
Malzzucker, Dattelsirup,
Agavensirup, ...

Gewiirze nach Geschmack:
Zimt, Kardamom, Vanille,
Safran, SuRholz, ...

Blumen nach Geschmack:
Ringelblume, Salbeiblume,
Minzebliite, Tagetes,...

Guss Rum oder Tee
Klimpchen gesalzene Butter

10 a 20 g brauner Zucker pro
Brotscheibe
(je nach der GroRke)

Die Brotresten in 3 dl frischer
Milch, 1dl Sahne, 2 groRen
Eiern aus Freilandhaltung
und einem SiiRmittel nach
Wahl weichen.

Die Milch ggf. mit Gewiirzen,
Blumen, einem Guss Rum
oder Tee aromatisieren.

Das geweichte Brot vor dem
Braten in das Pulver des
getrockneten Lebkuchens
wenden.

Die Arme Ritter in gesalzener
Butter und ein wenig
braunem Zucker braten.

Ggf. mit Obst, einem
Spiegelei mit Speck usw.
auftischen.
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