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Essen und Trinken. Exkurs zu Paolo
Santoninos Reisebericht 1485

Mit den herkdmmlichen, im Sprachge-
brauch erstaunlicherweise immer noch
sich behauptenden Begriffen ,Essen*
und ,,Trinken® weill jedermann etwas
anzufangen. Gerade ein bisschen schwie-
riger im Verstidndnis stellt sich dagegen
der aus dem Romanischen stammende Be-
griff ,,Exkurs® dar.

In allgemein gebriduchlichen Nach-
schlagewerken' steht unter dem lat. Wort
,excursus®“ (von ,.excurrere) zunichst
einmal ,,das Herauslaufen, der Streifzug*
zu lesen. Ob nun dieses ,,Herauslaufen*
auch in dem Sinne zu verstehen ist, wie es
z. B. ein Torhiiter u. a. beim Fuf3ballspiel
praktiziert, sei dahingestellt. In diesem
Zusammenhang ist es angebracht, aus-
schlieBlich ,,geistig herauszulaufen®, um
,,.eine Erorterung in Form einer bewussten
Abschweifung vom eigentlichen Thema*
darlegen zu kénnen, womit der Erkldrung
der zweiteren Bedeutung von ,Exkurs*
auch schon Genlige getan sein muss.

Paolo Santonino — sein Name erinnert an
das lateinische ,,Santonica herba‘®, das ist
eine Wermuthart mit einer Substanz von
sehr bitterem Geschmack, was librigens
ganz und gar nicht auf seine Wesensart zu-
traf — P. S. also, dessen vorhin genannter
Reisebericht gerade heuer aus gegebenem
Anlass von verschiedenster Seite und aus
unterschiedlichsten Motiven durchforscht
und ausgewertet, wenn nicht gar ausge-
schlachtet wurde, war Mittelitaliener und
stammte aus Umbrien®. Er lebte seit 1469
in Udine zunidchst als Privatsekretidr der
Vikare des Patriarchen von Aquileia, spi-
ter als Vorstand der Patriarchatskanzlei.
Seine Profession war die eines Rechts-
kundigen, der nicht nur iiber eine solide
Ausbildung und einschldgige Berufser-
fahrung, sondern dariiber hinaus auch iiber
ein fundamentales, auf der Hohe der Zeit
befindliches Allgemeinwissen verfiigte. Er
gehorte nicht dem Klerus an, sondern war
Laie, verehelicht und Vater einer ansehn-
lichen Kinderschar. Als Biirger der Stadt
Udine hatte er Stadthaus und Landbesitz
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Titelseite zu Paolo Santoninos Reisetagebuch vom Jahr 1485. Darin berichtet der Se-
kretdir des Patriarchen von Aquileia sehr viel iiber Essen und Trinken auch in der Lien-
zer Gegend. Das Original befindet sich in der Vatikanischen Bibliothek (Codice Vatiano
Latino 3795) . Foto: Bildarchiv Tiroler Landesmuseum Ferdinandeum
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zu eigen. Wie den Renaissance-Menschen
allgemein, zeichnete ihn Wissensdurst
und Lebensfreude, Kunstsinn und Dies-
seitsbejahung aus. Geistigen und leib-
lichen Wohlgeniissen war er keineswegs
abhold. Er war wachen Sinnes fiir alles
Hohe und Hehre und zeigte lediglich res-
pektvolle Zuriickhaltung angesichts ihm
vollig fremder, natiirlich-bedrohlicher
und ihn bisweilen barbarisch anmutender
Gegebenheiten. Ein Mann schlieBlich, der
mitten im Leben und doch auch iiber den
Dingen stand. Seinen Tagebuchaufzeich-
nungen, die uns in der deutschen Uberset-
zung Rudolf Eggers und Erstausgabe vom
Jahre 1947 vorliegen®, stellt der Verfasser
die einleitenden Worte: ,,HERR JESUS
CHRISTUS. REISE-TAGEBUCH,
HERAUSGEGEBEN VON PAOLO
SANTONINO, DEM SEKRETARE
DES EHW. HERRN MARCO BARBO,
KARDINALS VON S. MARCO UND
PATRIARCHEN VON AQUILEIA,
ZUR ZEIT, ALS DER EHW. VATER
HERR PIETRO, BISCHOF VON
CAORLE, INS DEUTSCHE GEBIET
GEREIST IST, UM BEI DEN UNTER-
TANEN DER KIRCHE VON AQUILEIA
DIE BISCHOFLICHEN FUNKTIONEN
AUSZUUBEN.“ voran. Die kostbare Ge-
schichtsquelle aus dem spiten 15. Jahr-
hundert ist lateinisch abgefasst und behan-
delt die drei Visitationsreisen, welche der
vorgenannte Bischof Pietro im Auftrag des
Patriarchen mit seinem Gefolge 1485 bis
1487 durchfiihrte. So gelangten sie 1485 in
das kérntnerische Gailtal und in den Lien-
zer Raum, im Folgejahr ins Rosental und
nach Villach und 1487 schlieBilich in die
alte Untersteiermark zwischen Drau und
Sotla. Zweck der fiir die feinen italieni-
schen geistlichen Herren und den ihnen als
Begleiter und Sachverstindigen zugeteil-
ten ,,secretarius® Santonino denn doch
sehr beschwerlichen Landfahrten war es,
das religiose Leben wiederum aufzurich-
ten und zu bestirken, Gotteshiduser und
Kapellen, die im Zuge der Tiirkeneinfille
gepliindert, gebrandschatzt, entweiht und
der Wiirde ihrer Altire beraubt waren, zu
weihen, Sakramente, insbesondere die Fir-
mung zu spenden und den Klerus zu iiber-
priifen. Hiezu wurden wie bei Visitationen
allgemein iiblich Protokolle angefertigt,
diesfalls durch den Juristen Paolo Santo-
nino. Seine Aufzeichnungen sind aller-
dings nur zu einem geringen Teil von
offiziellem Charakter, der dem kirchen-
amtlichen Aktenbestand des Patriarchats
zuzuordnen ist, der iiberwiegende Teil ist
fiir die Offentlichkeit geschrieben und
durch gliickliche Umsténde der Nachwelt
erhalten geblieben.

Besonderes Augenmerk bei seinen
Aufzeichnungen verwendete der Verfasser
— daran mag man die Hinwendung und
Lust der zeitgenossischen Gastgeber, sei-
nes Vorgesetzten und letztlich seiner selbst
an weltlichen (Wohl-)Geniissen ermessen
— auf die Schilderung der erlesenen Fest-
mahler mit ihrer kaum abschétzbaren Spei-
sen- und Getridnkefolge, die ihnen allerorts
zuteil wurden. Zum besseren Verstidndnis
seien dem Weiteren einige entsprechende
,.Kostproben vorangestellt. Begleiten
wir also in gebotener Kiirze unsere Visita-
tions-Reisegesellschaft auf ihrem aben-

teuerlichen Weg in die schreckhafte Welt
des Hochgebirges.

Am 29. September 1485, vor 515 Jahren
also, trat Bischof Pietro von Caorle mit
seinen Begleitern von San Daniele aus
seine Visitationsreise an. Die Route, die
mit Reitpferden bewiltigt wurde, fiihrte
zunichst nach Venzone, anderntags von
dort nach Tolmezzo, Paluzza und Timau.
Von Timau zog man am 1. Oktober iiber
den Plocken nach Mauthen, wo man drei
Tage zubrachte, die mit wichtigen amts-
kirchlichen Geschiften, mit Weihen von
Altdren und Spenden von Sakramenten in
Mauthen und Kotschach —ausgefiillt
waren. In letzterem Ort wurde der vor-
nehmen Herrschaft ein tiberaus opulentes
Festessen aufgetischt, worunter sich bei-
spielsweise allerlei wilde und zahme
Vogeltiere, ,,Vierfiiller, was immer das
sein mochte, und sogar ein in Kriutersauce
getunktes Eichhornchen befanden. ,,Nach
dem Essen*, berichtet Santonino, ,,trat ein
Schauspieler des hohen Herrn Leonhard,
des Grafen von Gorz, auf, der Zither
spielte, manches Stiick auf dem Waldhorne
blies, mit reicher Mimik Possen vortrug
und alle Gdste durch seine Schalkhaftig-
keit zu frohem L4achen brachte, was uns
ganz erfrischte.”

Bemerkenswert wie das erlesene Fest-
mahl erscheint dem Autor der Gastauftritt
des griflichen Gauklers und Possentrei-
bers, der erheblich zur Steigerung der Ta-
felfreuden beitrug.

Am Finften des Monats unternahm die
Gesellschaft von Mauthen aus einen Ab-
stecher zur nahe gelegenen Burg Golden-
stein, wo ihr vom Burghauptmann ein
schier unvergessliches Festmahl bereitet
wurde. Darin driickt sich wohl auch die
Freude des Gastgebers iiber die ihm zuteil
gewordene Auszeichnung durch den Be-
such des Bischofs und dessen personliche
Konsekration seiner kleinen Hauskapelle
aus:

,,An der Tafel des Bischofs“ wird be-
richtet, ,,wurden als erstes Gericht aufge-
tragen zwei junge gemdstete und im eige-
nen Safte gediinstete Kapaune®. Von diesen
blieb nichts iibrig, weil sie schmackhaft
waren und weil sie als erstes Gericht gie-
rig von den Mahlgenossen verzehrt wur-
den, welche wegen der Reise und der
etwas verspdteten Speisestunde schon mit
dem Hunger kdmpften. Als zweiter Gang
folgten Forellen und Aschen dhnlich ge-
sotten in breiten Pfannen aufgetragen
ohne Suppe; von einigen wurden sie mit
Kriuteressig genossen, obwohl der vom
Schweifle durchndsste Fischer sie kurz
vorher gebracht hatte. Den dritten Gang
bildete Fleisch von Vogeln, die schneller
fliegen, und Tieren, die rascher springen,
Rebhiihner und Braten von jungen Gem-
sen. Dabei kann ich die Uberraschung be-
richten, daf3 alle Mahlgenossen doch mit
Messer und Zihnen dem Fluge der Reb-
hiihner in der Schiissel nachgingen, ob-
wohl sie selbst besser sprangen, als flogen.
Dann wurde aufgetragen ein Gericht, das
sie Gepfeffertes nennen, bestehend aus viel
Gemsfleisch, von dem nahmen nur mehr
wenige. Es kamen hierauf Aschen und Fo-
rellen, linger als die friiheren, schwim-
mend in einer durch Gewiirze buntgefdrb-

ten Briihe. Wir fischten sie sofort heraus,
lief3en die Briihe dem Gastgeber und dem
Koch. Die Reihe setzten fort andere Reb-
hiihner, in Wasser gesotten mit Waldhiih-
nern, die in den wilden Gebirgen der
Gegend erbeutet werden. Die in einer grii-
nen Krdutersofle eingemachten haben wir
leicht gegesssen. Der Bischof selbst und
seine Begleiter glaubten, daf} nach diesen
vielen Gingen das Essen beendet wiire,
und schon hatten wir uns an den mit uns
schmausenden Gastgeber gewendet, um
uns fiir die grofsie Ehre und den ausge-
suchten und iippigen Aufwand vielmals zu
bedanken, da gebot der Gastgeber mit der
Hand Schweigen. Und, sieh‘ da, sofort
brachte einer von den Dienern eine breite
Schiissel, sie auf erhobenen Hdinden tra-
gend, mit Kraut iiber einem Stiicke Speck.
Von dem enthielt sich Santonino, weil es
fiir seinen schwachen und wenig auf-
nahmsfihigen Magen zu schwer war, und,
um die Wahrheit zu gestehen, bei diesem
Gerichte schienen fast alle dasselbe Ma-
genleiden zu haben. Nichtsdestoweniger
entfachte den durch das aufgetischte Kraut
verlorenen Appetit die Ankunft von klei-
nen, von ihnen Pastillen genannten Krap-
fen, die mit Honig iibergossen waren, und
die der sauren Milch. Den Beschluss
machten aber Birnen verschiedener Art,
manche von staunenswerter  Grofle,
ebenso Apfel von bestem Geschmacke und
schon gefarbt... Siiffigkeiten gab es bei
dem Mahle nicht, weil sie, wie die Leute
sagen, in diesen Bergen nicht wachsen.
Endlich erhoben wir uns vom Tische, den
ausgezeichnete ~ Weine  verschiedener
Gattung, kredenzt in silbernen Bechern,
noch erfreulicher gestaltet haben.

Zu diesen Ausfiihrungen sind einige An-
merkungen angebracht. Wie spéter noch
zu horen sein wird, unterschieden sich
Gastmihler der gehobenen Gesellschaft
bei unseren unmittelbaren Nachbarn
kaum von jenen auf unserer Seite. Das
liegt daran, dass die Landesprodukte
nahezu identisch sind und sich der regionale
wie der iiberregionale Warenaustausch,
auch Zukauf und Import auf sehr dhn-
lichen Bahnen und Verkehrswegen abwi-
ckelten. Dass die wenigen Herrschafts-
hduser unserer naheren Umgebung regen
Kontakt pflegten, soferne sie nicht tief ver-
feindet waren, liegt auf der Hand. Hiezu
zéhlte sicher auch die Ess- und Trinkkul-
tur, kurzum die Tischkultur als Ganzes.
Das inkludierte allerdings noch lange nicht
die vollige Preisgabe aller kleinen, in-
dividuellen Geheimnisse der Kochkunst,
an denen der ,,grole Geschmack* und das
Besondere einer herrschaftlichen Kiiche
gelegen sind.

So sehr Paolo Santonino herausstreicht,
was Kiiche und Keller bei der kleinen
Schicht Wohlhabender und niedriger
Adeliger in Gorzer Landen im auslaufen-
den 15. Jahrhundert zu bieten vermégen,
so wenig weil3 er iiber die Ess- und Trink-
gewohnheiten und den Lebensstandard des
gemeinen Mannes iiberhaupt zu berichten.
Als Kind seiner Zeit und eines Standes
weit iiber dem einfachen Volke scheint er
dessen weder gewahr zu werden, noch
eine Personlichkeit dahinter zu entdecken.
Bemerkenswert hoch bei den kurz zitierten
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St. Josef beim Eierkochen mit Darstellung von Feuerstelle, Dreifufskessel und Kochlof-
fel, Ausschnitt aus dem Fresko ,, Christi Geburt“ in der Pfarrkirche von St. Veiti. D., An-

fang 15. Jahrhundert.

Festessen erscheint der Anteil an Fischen,
an Hoch- und Niederwild und Vogelvieh.
Wer weill heute noch Ausfiihrlicheres iiber
Kapaunen’ oder Krametsvogel*?! Unter
ersteren sind kastrierte Hiahne zu verstehen
— als Hahnchen im Verzehr heute noch
aktuell (!) — , zweitere sind Wacholder-
drosseln, deren Genuss einen besonderen
Gaumenkitzel verhief3. Der Verzehr von
Eichhornchen schlielich ist denn doch
eher als sehr ausgefallener, einmaliger Le-
ckerbissen zu betrachten — bei den librigen
Gastméahlern finden wir dieses Gericht
nicht — denn als eine regionalspezifische
Spezialitit. Dass sich Santonino und
mehrere seiner ,,Mahlgenossen des Ge-
nusses von Speck und Kraut enthoben,
darf nicht verwundern; war es ihnen, wie
angedeutet, zweifellos eine zu derbe, un-
verdauliche bauerliche Kost! Doch stand
diese besonders in deutschen Landen nicht
nur beim niederen Volk in hohen Ehren.
,.Kraut vom Kiibel hilft gegen 99 Ubel* —

Foto: Meinrad Pizzinini

dieser Spruch deutet die heilsame Wirkung
von Wasserriiben- und Sauerkraut an. Der
Haller Spitalsarzt Hippolytus Guarinonius
sang in seinem Werk ,,.Die Greuel der Ver-
wiistung menschlichen  Geschlechts®,
1610, das Loblied auf das ,,Kowas-“ oder
,,Kabiskraut“ und legte einer verwitweten
Jungbédurin folgende Reime in den Mund:

,,JJch hab das Holtz bei der Wend
Und das Kraut in der Brendt (Krautfaf})
Darzu eine feiste Sau geschlagen
Und mein alten Mann vergraben
Erst will ich mit eim jungen ein guten
Winter haben.”’

Bischof Pietro und seine Reisebegleiter
verlassen am 6. Oktober Mauthen, iiber-
queren den Gailberg und erreichen als
nichste Station Drauburg im Drautal. Da-
selbst nehmen sie an zwei aufeinanderfol-
genden Tagen in ein- und demselben Orts-
und Einkehrgasthaus (1485!) ein her-
vorragendes Mahl ein. Beim ersteren fillt

Santonino ein Gericht aus gekochten
siiBen Birnen auf, das in einer Schiissel an-
gerichtet, mit Butter und halbsiien Ge-
wiirzen versetzt ist.

Hier haben wir es offenkundig mit einer
,latwerge® zu tun, einer heute so gut wie
vollig Vergessenen Kostlichkeit. ,,Lat-
werge™ " stellte urspriinglich eine Arznei in
Brei- bzw. Musform dar, die im Mittelalter
insbesondere in deutschen und welschen
Apotheken zubereitet, in Zinnmodel ge-
gossen und aufbewahrt wurde — was iibri-
gens manch ,,JJockeren* Zeitgenossen zur
Dieberei verleitete —, und bei Genuss ,,von
allen Orten und Enden des Leibes aus-
trieb“. Sie wurde insbesondere als
,»Haupt-“ und ,Magenstirkung* auf
niichternen Magen eingenommen. Martin
Luther war die ,Jatwerge* nicht unbe-
kannt, wenn er in seinen Schriften einmal
bemerkt: ,,obzwar ich nun dergestalt aus
dem ginsstall gliicklich entkommen, so
ward ich jedoch erst meines ungliicks recht
gewahr; denn meine hosen waren voll,
und ich wuste nicht wohin mit der latwer-
gen.“ !

Latwergen* als schmackhaftes, begehr-
tes ,,Nachgericht” bestanden aus einge-
dicktem Obstmus aus Birnen oder Apfeln
oder Zwetschken, das mit Honig gesiif3it
und mit eingeriihrten Wiirzkrautern ver-
setzt war.-Auch hier (Oberdrauburg) be-
richtet Santonino von hervorragenden
Weinen, die zum Mabhle kredenzt wurden,
darunter von einem ausgezeichneten
Malvasier, dann von einem spritzigen
Friulaner Tropfen und schlieBlich zum
Nachtische von einem siiflen, siiffigen Re-
bolio (ein weiller SiiBwein aus Friaul).
Beim zweiteren Mahle von sieben Gingen
wurde u. a. ein zweifaches Knodelgericht
aufgetragen, das eine in Késesuppe mit
Zwiebeln und Gewiirz, das andere mit Ol
und schirferem Gewiirz bereitet. ,, Wir Ita-
liener*, schreibt Santonino, ,,haben uns
fast alle von dieser Kost enthalten, um
nicht Husten zu kriegen oder Gehirnkon-
gestionen [vermehrte Blutansammlung
im Gehirn] oder sogar Magenschmerzen.
Dagegen hatten wir es eilig mit den Fo-
rellen und Aschen, mit denen wir nach un-
serer Erfahrung gut fuhren. Immer wieder
war einer da, der den Tafelnden den Mal-
vasier einschenkte, besonders den deut-
schen Klerikern, welche bei Tische
safien.“ " — Da sage noch einer, die lieben
Kleriker wiren Kostveridchter gewesen!

So viel kann gesagt werden, dass unsere
Drauburger Nachbarn bereits iiber eine
sehr beachtliche Gasthauskultur verfiigt
haben. Der Gebrauch von silbernem Ta-
felgeschirr, der bei Paolo Santonino be-
zeugt ist, spricht nicht zuletzt dafiir. — Was
den Weinbezug anlangt, wickelte er sich
wie bei unseren angesehenen Herr-
schafts- und Herrenhdusern grof3teils
iiber die alte, alpenquerende Nord-Siid-
verbindung (Venetien-Plocken-Gailberg-
Drautal-Tauerniibergiinge-Salzburg) ab,
die im Groflen und Ganzen jedem Adria-
Urlauber von heute geldufig ist. — Die kurz
erwihnten Knodelgerichte sind zweifels-
frei bodenstindiger Herkunft. Die hiefiir
hauptsichlich erforderlichen Nahrungs-
stoffe Milch, Kése (Topfen?) und Mehl
waren seit vielen Jahrhunderten im Ge-
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brauch. Ebenso bekannt war die Zuberei-
tung und die Abstimmung der Gerichte auf
die lokalen Verhiltnisse. Ein alt-iiberlie-
ferter Spruch in unserem Lande besagt
zwar:

,,Knodeln, Nocken, Nudeln, Plenten
sein die vier Tiroler Elementen®,
doch als Erfinder dieser, zugegebener-
weise fiir die Tiroler Bauernkiiche jahr-
hundertelang unverzichtbaren Gerichte
kann man unsere Altvorderen nicht be-
zeichnen. Der Knodel beispielsweise
konnte auf einen ,,Verwandten® vor iiber
5.000 Jahren verweisen, als man in Pfahl-
bauten am Ledrosee schon sehr dhnliche
Kost verspeiste. Dass er schlieflich im
18./19. Jahrhundert zur ,,Tiroler National-
speise” mutierte, ist seiner geschmack-
lichen Verbesserung durch Zugabe von
(Selch-)Speck und Wurst und Selchfleisch
(Henkele), ja sogar Fisch, oder der sub-
stanziellen Geschmacksdnderung durch
Hauptbestandteile wie Topfen und Kise

zuzuschreiben.

Endlich, am 8. Oktober, betritt die be-
rittene Visitationsgesellschaft heutigen
Osttiroler Boden, genau genommen die
Gegend von Lienz. In Tristach, wo der
Bischof in der Laurentiuskirche mehrere
Altire weihte und an die 600 Erwachsene
und Kinder firmte, fiel das Mittagsmahl
zwar wesentlich bescheidener aus, dafiir
werden wir aber iiber eine hochst interes-
sante, vermutlich lokalspezifische Gepflo-
genheit, d. i. eine praktische ,,Ubung* zu
gesundem Essverhalten, unterrichtet. ,,Es
nahm*, das gemeinsame Essen nidmlich,
,,seinen Anfang mit gesottenem Kuttelfleck
vom dlteren Kalb.” Kuttelflecksuppe be-
steht aus gereinigten, zwei bis drei Stun-
den lang gekochten ,,Wampm®“ vom

Kalbs- oder auch Schweinsmagen, wobei
dem siedenden Wasser Wurzelwerk zuge-
geben ist. — Dieses ,,Gericht*, schreibt

Tischgedeck
mit Tellern,
Messer,
Schiissel,
Karaffe und
Gldsern,
Ausschnitt
aus dem
Gemdilde
,Das Letzte
Abend-
mahl“ eines
unbekann-
ten Meisters
aus der Zeit
gegen 1400
in der Vor-
halle der
Wallfahrts-
kirche von
Obermau-
ern.
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Santonino weiter, ,,hat der Priester aus
Osterreich, Michael, bestellt. Besagter Mi-
chael liefs als vorsichtiger Arzt uns nach
dieser Speise einen Schluck besten und un-
verfdlschten*, gemeint ist weder ver-
schnitten noch gewissert, ,,Rebolio trin-
ken, damit die Verdauung rascher erfolge.
Aufgetragen wurden an zweiter Stelle ge-
diinstete Kapaune und Kalbfleisch, an drit-
ter einige gebratene Hiihner und Lende
vom Rind zugleich mit roher Zwiebel, den
die Deutschen gerne an Stelle einer
Krdutersofie essen. Zum vierten und letz-
ten kamen verschiedene andere Ge-
richte, ...”"

An dieser Stelle der Lektiire gewinnt
man beinahe den Eindruck, als sei Santo-
nino der ausfiihrlichen Schilderung aller,

Menschen,
die einen
Fleischspief3,
hart gekochte
Eier bzw. ein
weiches Ei
essen, Aus-
schnitt aus
dem Fresko
"Fastenmah-
nung" in Ver-
bindung mit
dem Me-
mento-mori-
Motiv. Das
Gemdlde
eines nicht
mit Namen
bekannten
Kiinstlers
stammt aus
dem letzten
Viertel des
15. Jahrhun-
derts und be-
findet sich in
der Lienzer
Stadtpfarr-
kirche
St. Andrd.
Foto: Mein-
rad Pizzinini

ach so iippigen und fiir seinen iibersen-
siblen ,,Renaissance-Magen™ unzutrig-
lichen Speisen iiberdriissig!

Auf den weihe- und gottesdienstlichen
Besuch der Kirchen in Amlach, Lavant und
NufBdorf, fiir welch letztere Schilderung
der Zeremonie und den Auftritt des Fiirsten
Graf Leonhard von Gorz, seiner Gemahlin
Paola und ihres Gefolges man den ge-
wandten und aufmerksamen Sekretarius
ehren muss, folgen zuletzt St. Martin in
Dolsach und die neue Burg Lengberg des
vornehmen Recken Virgil von Graben. In
Délsach reicht man den Ménnern der Kir-
che ein Mahl von mehreren Géngen, dar-
unter ein, Herrn Santonino neues, unbe-
kanntes Gericht aus Mehlnudeln, welche in
Milch und fetter Suppe gekocht waren und
allen vorziiglich mundeten, weil sie von
herrlich duftendem, siiBen Geschmack
waren. Diese Mehlnudeln, sehr wahr-
scheinlich aus feinem Weizenmehl zube-
reitet, sind hier als exquisite Mehlspeise
zum Nachtisch und nicht als Zuspeise oder
Beilage zu einem Hauptgericht zu verste-
hen. Am 13. Oktober ist Bischof Pietro mit
seinem Gefolge auf Schlofl Lengberg zu
Gast. Hier ist der Hohepunkt aller lukulli-
schen ,,Anstrengung‘ erreicht. Daher soll
unser bekannter Zeitzeuge ungeschminkt
zu Wort kommen:"

,Nach der heiligen Zeremonie“ —
Bischof und Gefolge hatten sehr wohl vor
dem Gelage ihre Funktionen auszuiiben
(Weihe der Burgkapelle) — ,,begannen wir
zu tafeln im schoneren und nobleren Spei-
sezimmer der Burg. Dort waren auf einem
besonderen Tische Gefdfie und sehr viel
Zierat in vergoldetem Silber, und Becher
und Loffel, kostbare von verschiedenen
und wunderbaren Formen, ausgestellt, die
Jjedes Fiirsten Tafel und Hausrat hdtten
hervorragend schmiicken konnen. ... Der
treffliche Gastgeber lief3 zuerst auftragen:
Kuttelfleck vom dlteren Kalb, gut gerichtet
und mit Safran gewiirzt; als zweiten Gang
gesottene Fische, nur Rutten, Aschen und
Forellen gemischt. Wir afsen von beiden
Gdngen, ohne dass es einer Notigung be-
durfte. Als dritte Speise kamen herein
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einige Hiihner und Krdihen, die Italien
nicht kennt, und Ldmmernes am Spiess.
Als vierte folgte Kraut in der Schiissel,
dariiber Speck und ein Kranz von Haus-
wiirsten. Diese Speise war delikater als
anderswo bereitet und hat fast allen
Freude gemacht. Es folgte gekochtes Gem-
senfleisch mit kleingeschnittenen Apfeln
und Zwiebel dariiber und mit Gewiirz
iiberstreut. Dieses Fleisch ging nicht ein
unter mein Dach ,,(,... sub tectum meum,
... da es linger abgelegen war, als es
seine Natur verlangt hditte. An sechster
Stelle kamen herein Rindfleisch und aus-
gezeichnete Hiihner in fetter Suppe,
davon genossen nur wenige von uns, weil
kein weiterer Raum im Quartier des Ma-
gens frei war. Die vorletzte Speise war
Fleischsuppe mit Gerste, was den Tafeln-
den pafite. Als Nachtisch hatten wir einen
grofien milden Kdse, frische Niisse und
siiffe Birnen. Soll ich noch berichten vom
leichten und schon geformten Weifsbrot,
das in der Toscana buffetto heifst, oder
vom weif3en und roten Wein“ [darunter Fa-
lerner], ,,der nach meiner Meinung aus
dem Kloster Rossatz geliefert worden ist?

Zur Darlegung dieser standesgemélfen
Aufwartung durch Virgil von Graben sind
einige Notizen angebracht": Das Festmahl
auf Lengberg diente zunichst der Repri-
sentation des Gastgebers, wozu die Ver-
fligbarkeit eines eigenen ,,schoneren und
nobleren* Speisezimmers, das erlesene Ge-
deck wie das halb zur Schau und halb zur
Einnahme von Speis und Trank be-
stimmte kostbare Tafelgeschirr nur zu will-
kommene Voraussetzung bildeten. Gleich
wichtig mag dem Gastgeber die Ehre ge-
wesen sein, die er seinen Geladenen durch
das in Qualitit und Quantitit, auch in Be-
sonderheit der Zubereitung des Festmahles
durch Gewiirze'® zuteil werden liel3; fast
nach dem Motto des vor kurzem noch all-
gemein bekannten Bauernspruches:

,.Wer hat, der tuit,
der setzt die Kappe auf‘n Huit.*

SchlieBlich tat man beim Essen und
Trinken nicht nur dem allgemein
menschlichen Bediirfnis nach Sittigung
geniige, sondern dariiber hinaus auch der
Beforderung korperlichen Wohlbehagens
durch die Fiille an gereichten Gaumen-
freuden.

Es ist unklar, was mit den beim dritten
Gang gereichten Krihen fiir Vogel ge-
meint sind. Nicht nur unsere Krihe allein
fiihrte diesen Namen; auch der Rabe.
Beide Namen kreuzen sich formlich bei
einer Art, corvus corone, sowohl die
schwarze oder Aaskrihe, Hauskrihe, als
auch der kleine Rabe, auch Rabenkrihe
genannt. Auch der Héher schafft hier zu-
sitzlich Verwirrung: Die Mandelkrihe
oder Garbenkrihe, blaue Krihe u. a. heif3t
auch Weizhiher, Birkenhiher, der Nuf3-
hidher auch NuBkrihe, Kkérntnerisch
,.gragl®, hochpustertalerisch ,,gratsche®.
Krihe im engeren Sinne ist die graue
Krédhe, die gemeine, auch Nebelkrihe,
Asch-, Winter-, Holz-, Schild- oder Sat-
telkrdhe.” Somit haben wir die Qual der
Wahl, welche von den Krihen auf Leng-
berg aufgetischt wurde.

Die Bezeichnung ,,Hauswurst™ ldsst auf-
horchen, weil es sich dabei um ein Produkt

Stellage mit gldserner Karaffe und ange-
schnittenem Brotlaib, Ausschnitt aus dem
Fresko ,,Tod Mariens“ des Simon von
Taisten, 1490/1496, in der Kapelle von

Schlof3 Bruck. Foto: Lois Ebner

handelt, das auf grof3e Haltbarkeit hin ent-
wickelt und erzeugt wurde. — Von der Ger-
ste hinwider wissen wir, dass sie auch in
sehr hohen Lagen ausreift und gedeiht und
in unserer Gegend seit langem fiir die so
beliebte und weitverbreitete ,,Gersten-
suppe‘ verwendet wurde.

Geradezu ins Schwirmen gerit Santo-

Gedeckte Tafel, Ausschnitt aus der Abendmahl-Szene am sg. St. Magdalena-Altar von

nino angesichts des den Tafelnden ge-
reichten Weil3brotes. Mit ,leicht” und
,,schon geformt* apostrophiert er es, was
zur Annahme verleiten konnte, in ihm eine
Art Gebildbrot zu sehen.

Brot selbst war im Mittelalter keine All-
tagsspeise, sondern Herrenessen, und
darum auch so begehrt. Es bedeutete ur-
spriinglich auch nicht das, was wir heute
damit meinen. Mus und Brei waren offen-
kundig die ilteste Speiseart, denen das
Brot in Form von Fladen entwicklungs-
geschichtlich folgte. Unter mhd. ,,muos*
verstand man das dem gemeinen Mann
Zugeteilte, also die feste Ration, die All-
tagskost, das zum Leben Notige, das ist
das tigliche Brot!" Die Geschichte zeigt
tibrigens, dass die minder bemittelten,
armen Leute immer dunkles Brot aus gro-
bem Mehl (Roggen, Hafer, Gerste) und
Kleie, und die Wohlhabenden, die Reichen
weilles aus feingemahlenem und gesiebten
Getreide, am besten Weizen, aus dem alle
Kleie entfernt war, gegessen haben.
Gleiches Brot fiir alle war revolutionir!
Soziale Unterschiede schlugen sich eben
auch im Brotverzehr nieder.” Die all-
gemeine Wertschitzung des Weil3brotes
erhellt iibrigens auch noch in dem alten
Pustertaler Spruch:

,,Guita Milch und waza Broat isch(t)
mei Toad*,
was so viel bedeutet, dass man es neben
der guten, nicht entrahmten Milch als
Wegzehrung auf den Tod und das Leben
danach verwenden bzw. iiberhaupt fiir sein
Leben gern verzehren konne.

Das romische Wortpaar ,,.Brot und
Spiele” ist bis heute ein Begriff geblieben,
um zu beschreiben, dass eine Regierung,
Partei, Rundfunkanstalt oder sonst eine

L,
L e

1498 in St. Korbinian, Thal-Assling. Die Ausfiihrung des Altars wird heute dem sog. Bar-
barameister im Umkreis des Friedrich Pacher zugeschrieben.

Foto: Meinrad Pizzinini
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Einrichtung ihr Volk ,kaufen* will.
,,Beim Letzten Abendmahl® vor seinem
Tod nahm Jesus das Brot, brach es und
sprach zu seinen Jiingern: Nehmet, esset,
das ist mein Leib. Er war nicht der erste,
der Brot mit Gottlichem in Verbindung
brachte. Bei den Agyptern und den Grie-
chen der Antike war es eine Goéttin selbst,
Isis oder Demeter, die den Menschen bei-
brachte, Getreide anzubauen und daraus
Brot zu backen. ... Bei den Sumerern
waren die Gotter hungrig und iiberlegten,
wer sie ernidhren konnte; also schufen sie
die Menschen. Als die nun frisch geschaf-
fen und noch etwas schwichlich auf der
Erde herumstanden, da péppelte die Erd-
mutter sie erst einmal mit Brot auf. Diesen
Gottinnen und Erdmiittern opferten die
Menschen Brot und Friichte; die Gotter be-
vorzugten Fleisch als Opfergabe.

Viele Rituale bezogen und beziehen sich
auf Brot. In christlichen Lindern werden
an Kirchenfesten, besonders an Ostern, be-
stimmte Brotformen gebacken — griechi-
sches Osterbrot ist noch heute ein belieb-
tes Reisesouvenir. Das jiidische Osterbrot,
flache ungesiuerte Mazze, wiederholt eine
Entwicklungsstufe in der Geschichte des
Brotes. Denn vor dem* (mit Hefe versetz-
ten, gebackenen) ,,Brot gab es Fladen aus
ungesduertem Teig.”

,.lm Schweille deines Angesichts sollst
du dein Brot essen®, steht bei Moses 3,19
zu lesen.?' ,,An ihren Friichten sollt ihr sie
erkennen‘,” schreibt Matthdus (7,16).
Der 2. Brief an die Thessaloniker enthélt
unter 3,10: ,,So jemand nicht will arbeiten,
der soll auch nicht essen* * Aus G. E. Les-
sings Liedern (1,6) zitiert man ungenau
den ,,SchluB3 der Antwort eines trunknen
Dichters: ,,Zu viel kann man wohl trin-
ken, Doch trinkt man nie genug.”“ ** Von
Ludwig Feuerbach stammt der Satz:
,.Der Mensch ist, was er it.“ (Erlangen,
1850). Diese These 16ste bei den Gegnern
des Materialismus verstdndlicherweise
einen Sturm der Entriistung aus. Lange vor
Feuerbach hatte allerdings schon Theo-
phrastus Paracelsus denselben Gedanken
ausgesprochen, allerdings in_ ganz anderem
als materialistischen Sinne.”

Aber auch die schlichte Volksiiberliefe-
rung weil} eine Vielzahl an Spriichen und
Meinungen, aus denen der unmittelbare
Bezug zum Essen und Trinken hervorgeht.
Einige Beispiele: ,,Essen und Trinken hélt
Leib und Seele zusammen®, , Essen und
Trinken ist das Beste gegen einen grof3en
Seelenschmerz® — spiiren wir vielleicht
einen Zusammenhang zum Ausspruch
,,sich einen Kummerspeck anessen her-
aus?!; ,Die Liebe geht durch den
Magen* oder ,,Wie einer iBt, so schaffet
er.”“ — Aus all diesen Zitaten und gefliigel-
ten Worten, denen man problemlos eine
ganze Reihe hinzufiigen konnte, spricht
die gro3e Bedeutung von Essen und Trin-
ken beim Volke. Diese entspricht nicht
einem billigen oder groben Materia-
lismus. Essen und Trinken sind nicht allein
eine Frage des Magens, sondern eine Le-
bensfrage. Dementsprechend werden
Ernsthaftigkeit und vor allem ein wiirdiger
Genuss verlangt. Wie weit hat sich unsere
moderne industrielle bzw. postindus-
trielle Gesellschaft davon entfernt?!

Essen begleitet Rechtshandlungen und
Gottesdienste. Bei Verlobung wurde
(wird) Apfel geteilt oder aber auch Brot.
Diese Zeremonie galt bei den Romern als
Verlobungsritus. In unseren Trinksitten
leben verborgen Bruderschafts- und
Freundschaftsriten fort: ,.Bescheid
geben® hilt dies sprachlich noch fest. Im
christlichen Abendmabhl entsteht durch ge-
meinsamen Genuss von Brot und Wein
eine geheimnisvolle innere Verbindung
von Christ zu Christ, von Mensch zu Gott.
Gott sich einzuverleiben, indem man ihn
isst, ist und war eine weitverbreitete Kult-
handlung. Bei den Azteken z. B.
herrschte ein dhnlicher Vorgang wie im
christlichen Kult, sodass die missionie-
renden Jesuiten daran anschliefen konn-
ten.

Untriiglich bilde(te)n Essen und Trinken
im Festtag und Alltag eines der wichtig-
sten gemeinschaftsbildenden und ge-
meinschaftserhaltenden Brauchelemente.
Hausgemeinschaft z. B. vollzog/vollzieht
sich auch als alltdgliche Tischgemein-
schaft. Dazu gehorten auch die Hausange-
stellten. Die Hausgemeinschaft bei Tisch
verlief/verlauft zeremoniell: wir kennen
eine Tafel-, Tisch- und Sitzordnung, auch
(noch) das Tischgebet. Wenn der Hausva-
ter den Loffel ablegte, war Schluss mit der
Mahlzeit. Noch heute gilt: Ein Gast des
Hauses muss etwas zu sich nehmen bzw.
essen, auch wenn er keinen Hun-
ger/Appetit hat; ansonsten wirkt sein Ver-
halten briiskierend, beleidigend. — Wie
viele Wiinsche kennen wir heute noch zum
Essen Gebriduchlich sagen bzw. wiinschen
wir heute noch zum Essen ,,guten Appe-
tit, ,,Mahlzeit oder gar das als veraltet
empfundene ,,wohl zu Speisen bzw.
,,wohl gespeist zu haben*. Bedarf es noch
weiterer Hinweise auf die Bedeutung von
Essen und Trinken und die damit ursich-
lich zusammenhéngenden gemeinschafts-
bildenden Faktoren, dann sei nur noch an
folgende Phinomene erinnert: Jedermann
kennt den Hochzeitsschmaus, auch ist der
Totenschmaus noch in Ubung, seltener das
Primizmahl. Erfreut nimmt man einen
Taufschmaus oder ein Erstkommunion-
mabhl ein usw.

Fiir den Einzelnen bedeutet die Heimat-
kost eine wesentliche Bindung an seine
Heimat bzw. sein Herkunftsland. ,,Was der
Bauer nicht kennt, i3t er nicht.” Diese
Volksweisheit trifft auf alle Berufsstinde
zu. Essgewohnheiten und der an ihnen ge-
bildete Geschmack sind Teil unseres We-
sens, ob wir es nun zugeben oder nicht.

Essen und Trinken als Grundvorausset-
zungen menschlicher Existenz begegnen
uns in sehr vielen volkstiimlichen Uber-
lieferungen und Erzdhlungen, insbeson-
dere in Sagen und Mirchen auf vielfiltige
Weise. Fast jedes Zaubermirchen kennt
als Hohepunkt das festliche Essen oder ein
mehrere Tage anhaltendes Hochzeits-
mahl. An der Tafel iiberhaupt spielen sich
vielfach entscheidende Szenen ab.

Kehren wir nach dieser Abschweifung
noch einmal zu Paolo Santonino zuriick:
Am 14. Oktober besucht er mit dem
Bischof und der ganzen Visitationsgesell-
schaft St. Chrysanthen. Hernach nehmen
sie im nichstgelegenen Norsach eine

Mabhlzeit unter freiem Himmel ein,
,weil“, wie der vornehme Herr Sekretir
argumentiert, ,,die Hdauser niedrig und nur
fiir die Bauern hergerichtet sind. Doch
hatten wir gute Fische, herausgebacken in
der Pfanne und gesottene, desgleichen
Knodel aus Brot, das zuerst am Feuer
gerostet und dann in einer mit Ol versetz-
ten Tunke aufgeweicht worden ist, ferner
Kohl ...« >

Dieser entziickende, friithe schriftliche
Beleg iiber ein zauberhaftes Picknick in
Norsach soll allerdings nicht iiber die all-
gemein beobachtbare Gleichgiiltigkeit
des Autors gegeniiber den sogenannten
kleinen Leuten, sprich dem einfachen
Landvolk, hinwegtiduschen. Die Zeit der
Sensibilisierung fiir derlei Phanomene ist
noch nicht reif.

Zusammenfassend zu Paolo Santoninos
Reisebericht und zur Erndhrungssituation
an der Schwelle vom Mittelalter zur Neu-
zeit allgemein und im besonderen in unse-
rem Lande ist festzuhalten:”

Land-, Feld- und Ackerbau sowie
Gras-, Vieh- und Milchwirtschaft waren so
weit entwickelt, dass die Versorgung der
Bevolkerung gewihrleistet und die im Ein-
bzw. Zweijahresrhythmus erforderlichen
Aussaat- und Fruchtfolgen gesichert
waren. Man betrieb biologischen Landbau
im Wortsinne, der durch die Sdkularisie-
rung verlorengegangen war und erst wie-
der durch die Anthroposophie eines Ru-
dolf Steiner aufgenommen und gefordert
wurde.

Der Landmann, so er iiber angemessene
Wirtschaftsfldchen verfiigte, fand durch-
wegs sein Auslangen und Fortkommen. In
mittleren und guten Lagen gediehen die
wichtigsten Brot- und Mehlgetreidearten:
Roggen, das ,,Kind des Gebirges*, wie es
poetisch ausgedriickt wird, Weizen, das
,,Getreide der Sonne®, Einkorn, Emmer,
Haiden = Buchweizen und Dinkel, Hafer,
der ,,Muntermacher*, Hirse, ,.eine Erinne-
rung ans Schlaraffenland®, die, so klein
und unscheinbar sie auch sein mag, nahezu
iiberall auf der Welt ihre Spuren hinterlas-
sen hat und hierorts im Gorzer Urbar von
1300 als Getreidenart schriftlich belegt ist;
Mais, das ,.,Korn der neuen Welt“, welches
aus Amerika in die Mittelmeerldnder ge-
langte und bei uns durch die gewaltsamen
Expansionsunternehmungen, sprich Er-
oberungsfeldziige des osmanischen Rei-
ches in mittleren Lagen als ,, Tirggischer
Weizen* Ful} fasste und heimisch wurde;
schlieBlich Gerste, das ,,Getreide der Viel-
falt”, wie es Nicolette Waechter in einer
Publikation bezeichnet hat.*

Desgleichen schon lange bekannt und in
Gebrauch standen die sogenannten
,.Schmalsaatfriichte” wie die ,Puff-*
oder ,,Saubohnen®, die ,,Schalen-Erbsen*
(Fisolen), der Leinsamen, neben Naturfa-
serlieferant auch als besondere Medizin
fiir Mensch und Tier in Verwendung, und
der Mohn, der hierzulande schon eher als
Genussmittel betrachtet wurde. Der Vita-
minbedarf wurde durch eine bunte Palette
an Kriutern und Gemiisen gedeckt,
wobei die Wasser- oder ,,Wadelriibe* (Rii-
benkraut) und das Kohlkraut (Sauerkraut
oder ,,Zettelkraut*) die alleinigen ,,Win-
terlieferanten* waren.
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Kanne, Schiissel, Becher und Korb mit Broten, Ausschnitt aus dem Freskenzyklus ,,Leib-

liche Werke der Barmherzigkeit“ des Leonhard von Brixen, 1458/1460, in der Pfarr-

kirche St. Jakob in Strassen.

Ein heute besonders hoch im Kurs ste-
hendes Lebensmittel, die Kartoffel, ge-
langt erst um die Mitte des 16. Jahrhun-
derts aus Amerika nach Europa. In der
Lienzer Gegend ist sie allerdings erst um
1775 bekannt und in Verwendung, wobei
Deferegger Héndler, die bekanntlich halb
Europa bereisten, die begehrte Feldfrucht
von ihren Handelsfahrten mitbrachten. —
Von Obst und zwar Apfeln, Birnen, Kir-
schen, Zwetschken und Niissen berichtet
Santonino selbst. Zweifellos sammelte die
Bevolkerung bereits Beeren — Heidelbee-
ren, Himbeeren, Erdbeeren, Johannesbee-
ren, Wacholderbeeren u. a. — und verwer-
tete sie in eingedickter, vielleicht Marme-
ladeform und zur Herstellung von Séften.
Zum Siilen stand wilder Honig oder aber
auch bereits solcher von geziichteten Bie-
nenvolkern zur Verfiigung.

Bleiben noch die Gewiirze, von denen
Salz das allerwichtigste war. Im Herren-
und Bauernhaus zogen mit Fortdauer und
Ausweitung des Warenaustausches Kno-
blauch und Zwiebel, Zimt, Oregano,
Minze und Wacholder ein. Pfeffer (aus In-
dien) brachten bereits die Romer in die Al-
penprovinzen mit sich.

Domestizierte und wilde Tiere deckten
den Fleisch- und Fettbedarf. Federvieh und
Federwild, einst Vorzugsspeise der Vor-
nehmen wie das Brot, stand in unzédhligen
Arten und zur willkommenen Abwechs-
lung auf dem Speisezettel. Milch- und K&-
seprodukte waren Standard-Lebensmittel
fiir Adel, Ritter, Biirger und Bauer. Be-
merkenswert grof3 scheint bei Santoninos
Schilderungen der Anteil an Fischen; doch
standen Jagd und Fischerei immer unter
besonderer, wenn nicht ausschlieBlicher

Foto: Meinrad Pizzinini

Hoheit und Nutzung der Landes-
und/oder Grundherren, die als ,,fideocom-
missium* = d. i. eine zeitlich begrenzte
NutznieBung an hochrangige Dienstleute
vergeben werden konnte. Dem einfachen
Manne vom Volke kam mehr die ver-
pflichtende Teilnahme an der Fang- und
Treibjagd, auch bei wilden Tieren (Wolf,
Luchs, Bir), und weniger ein fetter Hap-
pen aus der Jagdbeute zu. Hier zeigen sich
sehr deutliche, soziale Unterschiede (!).

Was trank das Volk? Vom natiirlich be-
lassenen Wasser iiber Milch, diese aller-
dings in entrahmtem, entfetteten Zustand,
als Mager- oder Buttermilch; bis iiber
Obst- und Beerensifte zum Bier. Weinge-
nuss war nicht des Volkes Begehr und
schon gar nicht seines wirtschaftlichen
Vermogens! Es gibt allerdings genug Be-
lege schriftlicher Art, dass trunkene Biir-
ger zur Ausniichterung ins ,,Narrenhdusl*
(mitten in der Stadt) gesperrt oder in die
,,Keuchen* gelegt wurden.

Kaffee und Tee tauchen erst viel spiter
(16./17.Jhdt.) in Europa auf und gelten als
Genussmittel. Bier, Wein, Brandwein,
Kaffee haben die Menschen tiiberhaupt
verandert oder anders gesagt das gesell-
schaftliche Leben. Sie tun es auch heute
noch.

Von so manchem Zeitgenossen, der
Santoninos Reiseberichte gesehen hat,
kommt gelegentlich Kritik auf, wie auf-
wendig, ja verschwenderisch und mora-
lisch bedenklich im ausgehenden Mittel-
alter (auch hierorts) getafelt worden
wire. Dem war jedoch ganz und gar nicht
so! Es wiire ein fataler Irrglaube annehmen
zu wollen, dass die geschilderten Ver-
héltnisse die Regel gewesen seien. Ein

Bischofsbesuch war seinerzeit etwas
ganz AuBergewochnliches und Seltenes,
dessen man sich nicht zuletzt durch die
allerbeste Aufwartung und Gastfreund-
schaft wiirdig erweisen wollte. Denn die
Ehre, die man dem Bischof und seinem
Gefolge angedeihen lief3, kehrte zu einem
selbst zuriick.

* Gekiirzte Fassung des Vortrages vom 29.
September 2000 als Veranstaltung im Rah-
menprogramm des Kulturreferates der
Stadt Lienz zur Landesausstellung auf
Schlof3 Bruck.
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A FEs ist angerichtet.

Hausherr Alfred Kreissl »
proklamiert vom Balkon aus
sein ,, Fest der Sinne“.
Fotos: Fam. Kreissl

n Erinnerung an lukullische Geniisse der

Zeit um 1500 und an den seinerzeit als
Gourmet bekannten Juristen und Kanzlei-
vorstand Paolo Santonino lud das freund-
liche Gastwirtsehepaar Alfred und Ingrid
Kreissl am 24. Juni zu einem ,,Fest der
Sinne* in den Haidenhof. Die zahlreichen
Giste hatten ihre Erwartungen nicht zu
hoch gesteckt: Prof. B. Bohm geleitete die
Tafelnden mit zeitgendssischer Instru-
mental- und Vokalmusik durch den ver-
gniiglichen Abend, Dr. L. Ebner brachte
Wissenswertes, Witziges und Philosophi-
sches zu den grundsitzlichen mensch-
lichen Bediirfnissen Essen & Trinken zu
Gehor und aus Kiiche und Keller des Hau-
ses kamen Gaumenfreuden in Uberfluss;
darunter auch Rosmarinwein, Weinsuppe
mit Eiern, Gewiirzen und Buttergebick;
Gesottene Henne mit Ingwer und Kren-
sofle und Schwarzplentenknodel; dann in
Suppe weichgekochtes Kalbsfleisch mit
kleingeschnittenen  Apfeln, Rosinen,
Mandeln und gediinsteten Zwiebeln;
Kraut in der Schiissel mit Speck und
Wiirsten und in Milch gekochten Roten
Riiben; des weiteren der ,,Schreckengast*

Auch Ew. Schwester Oberin ldisst sich ver-

wohnen. Foto: Bergmann/Wieser

— d. i. Fleischsuppe mit Gerste und Boh-
nen; dann , Latwergen” — d. i. Apfelmus
mit Honig und Minze und schliellich
,Mohnnudeln*“ (Mehlnudeln) mit Mohn;
Kise, Niisse und Obst am Tisch sowie
Hagebuttenmet komplettierten das Ge-
reichte, dem verschiedene Brandweine fol-
gen konnten.

Das Kulturreferat der Stadt Lienz veran-
staltete am 29. September im Rahmen
des die ,,TLA 2000* begleitenden Kultur-
programmes den Vortrag von Lois Ebner:
,.Essen und Trinken. Exkurs zu Paolo San-
toninos Reisebericht 1485 und war zu-
sammen mit den ZuhoOrern bei der an-
schlieBenden Meniifolge in der Fachschule
fiir Wirtschaftliche Berufe der Dominikan-
erinnen im Lienzer Klosterle. Anmutig in
Gewindern der Zeit um 1500 gehiillt ser-
vierten und kredenzten Schiilerinnen Kost-
lichkeiten fiir Gaumen und Auge, nachdem
sie diese mit und unter Anleitung ihrer
Fachlehrerinnen zubereitet hatten. In Aus-
wahl wurde geboren: Huhn auf Safran-
sauce, gesottene Fische in Weinsauce, Ge-
bratenes vom Schwein und Sauerkraut,

Prof. B. Bohm zieht spielend
zur Abendtafel.

Fleischsuppe mit Gerste (,,Schrecken-
gast®), Hirsekuchen mit gediinsteten Apfeln
und zum Abschluss milden Kise, frische
Niisse und siile Birnen. Dazu wurden
Weill- und Rotweine aus Friaul gereicht.

A Schii-
lerinnen
beim Zu-
bereiten
erlesener
Kostlich-
keiten.

Fotos:
Gertraud
Trojer

o Aller-
beste
Gaumen-
freuden
werden
auf-

getragen.



