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Mittelalterliche Kiiche

Kostlichkeiten. Der Grazer Verein ,Kulinarisches Mittelalter®, kurz KULIMA, beschaftigt sich seit 2007 mit Original-Kochrezepten aus
dem Mittelalter und deren Zubereitung. Durch das Nachkochen der Rezepte wird an der Uni Graz tiberpriift, was geschrieben steht.

von verena kolm

inmal im Semester ladt s" _
der Verein ,Kulima“ eine T il
Personvonauflerhalbein, ; , - s | e
umzukochen. Diesmalist ] St | T s
es Autor und Lehrer Peter
LutzausFrankfurt, dermit
und in der Gruppe eine
Siilspeise aus seinem

neuesten Buch zubereitet.

Im Mittelalter (6.-15. Jahrhundert) gab es
viele Koch- und Essgewohnheiten, die uns
fremd scheinen. Man wartete mit dem Wein
bis nach dem Essen, es wurde sehr viel ge-
wiirzt, und weil es noch keinen Zucker gab
und Honig teuer war, siiSte man mitgetrock-
neten Friichten. Grundnahrungsmittel in al-
len sozialen Schichten waren Getreidebreie
und Griitze. Brot konnten sich bis ins 12.

 Zanzarelli-Suppe

Man nehme (fiir drei Personen):
40 g Semmelbréisel
100 g geriebenen Parmesan
4 Eier
1 L Hiihnerbriihe

3 Safranfaden
Zimt

Ingwerpulver

Salz & Pfeffer
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Zubereitung: 3
Semmelbrosel, Kdse und Eier vermengen,
Briihe aufkochen und Safranfaden hin-
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Zubereitung: ‘
‘Semmelbrgsel, Kése und Eier vermengen,
Briihe aufkochen und Safranfaden hin

Briihe golden farbt.

‘Wieder aufkochen, Masse dazu, mit
chneerute vermengen und warten, bi
. die Suppe noch einmal aufkocht.
om Herd nehmen, lippig mit Gewirze

‘ bestreuen und kredenzg;n i

Jahrhundert nur wohlhabende Kléster leis-
ten. Mit der mittelalterlichen Kiiche be-
schiftigt sich Lutz schon seit den 1980ern.

SeinHobbyvordemKochenwareinZinn-
Kurs, bis er eines Tages seinen Leiter vertre-
ten sollte und man ihn bat, fiir G4ste zu ko-
chen. , 1993 habe ich dann die mittelalterli-
che Kiichenmeisterei gegriindet und zu be-
sonderenAnléssenauch Kochkurse geleitet.
Laut Lutz wiére ,das, was wir hier machen,
vor30Jahrenunmoglich gewesen. Man hit-
te esaullerdem nicht als Wissenschaft aner-
kannt, heute ist es Teil davon.“ Den Weg zu
»Kulima“ fand er iiber das Internet. ,Wenn
essoeinenVereininFrankfurtgibe, wireich
sofort dabei. Erist einmalig.

Gewiirz-Renaissance Probleme hatte der
FrankfurterbeimKochenanfangsdamit, die
notigen Gewtlirze zu bekommen. ,Mittler-
weile haben wir aber eine wahre Gewtirz-
Renaissance. Alles ist wieder am Markt er-
hiltlich. Was mir auch viel SpaR macht ist
Reenactment. Das sind Gruppen, die in ih-
rer Freizeit leben wie im 14. Jahrhundert.“
Die Mitgliederleben beispielsweise am Wo-
chenende gratis auf einer Burg und bieten
fiir die Offentlichkeit Vorfiihrungen an, wie
etwa gegenseitiges Rasieren mit Schaum
und Messer.

Wasan Gemiise, Obstoder Gewiirzen erst
von Amerika nach Europa kam, hat dabei
nichts verloren - wie beispielsweise Toma-
ten, Avocados, Paprika, Erdniisse, Kartof-
feln, Mais, Ananas und Vanille. Thomas (41)
und Marion (34) Schegula sind in der Re-
enactment-Szene aktiv und sehr kritische
Mitglieder. ,Wirspielennichtnach,sondern
sehen uns an, wie das Leben damals ausge-
sehen hat. Wir wollen alles originalgetreu.*

Gedeckt: Gérmanistikstudentln Ylva

DasEhepaaristdurchschnittlichvierMalim
Jahr bei Veranstaltungen in Belgien, Frank-
reich, England, Italien und den Niederlan-
den. Die Reenactment-Szene in Osterreich
sehen sie eher als ,Show fiirs Publikum®.

Die Bewegung selbst gibt es in Osterreich
seitetwazehnJahren,in Deutschland seit20
und in Italien, Frankreich und England
schon seit 40 Jahren. In den Niederlanden
sind die Teilnehmer meist um die 60 Jahre
alt wihrend die Teilnehmer aus Osterreich
meist noch studieren.

Waurzeln der Erndhrung Hans Rabl ist Chirurg
und diesmal auch bei dem Vereinstreffen
anwesend, weil er unsere jetzige Erndhrung
fiir , Plastikessen” hilt. ,,Essen bedeutet fiir
mich etwas ganz Zentrales, immerhin ge-
winnen wir unsere gesamte geistige und
kérperliche Kraft aus Energiestoffen.

AufdieBewegungaufmerksamwurde der
56-Jahrige tiber den Freund seiner Tochter.
Seither versucht er, ,,den Wurzeln der Er-
nahrung” auf den Grund zu gehen.

Den Verein ins Leben gerufen hat Karin
Kranich, Lehrende am Institut fiir Germa-
nistikin Graz,imJahr2007. Dererste Zugang
zu den Kochrezepten war ihre Lehrveran-
staltung zu Mittelalterlicher Kiichenpraxis.

(27) mit Dattelkugeln, N\rzipanréllchen aus Peter Lutz Buch ,Orientalisch-mittelalterliche Kiiche* (re. oben)

Das Ehepaar Marion und Thomas
Schegula ist Mitglied im Verein ftir
Reenactment. Rechts: Peter Lutz referiert
iber die mittelalterlichen Kiiche und die
Tiicken bei der Zubereitung.

»MeinWegzum Kochenkam iiberdie Texte.
Kochrezeptesind sehrdankbar, weil siekurz
und leicht zu {iberblicken sind.“

Anlésslich einer Veranstaltung bat man
Kranich, fiir die Pause Speisen zum Kosten
anzubieten. ,Ich habe einfach meine Lehr-
veranstaltungsmitglieder gefragt. Das war
die Geburtsstunde von Kulima. Sehr viele
sind damals eingestiegen und so entstand
ein mittelalterliches Degustationsbuffet.“

Den Kern machen 25 bis 30 Personen aus,
diemeisten davonsind Germanistikstuden-

ten. Mittlerweile verzichten sie jedoch weit-
gehendaufdasKocheninder Offentlichkeit.
Vielmehr beschiftigen sie sich mit dem Wis-
sen um die mittelalterliche Kiiche.

»Wichtigist uns derwissenschaftliche Hin-
tergrund. DiePraxisistwiederumwichtigfiir
das Verstdndnis der Texte selbst, weil man
nursomerkt, woesLiickengibt, erklartKra-
nich.
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