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Einleitung

Marta Krejcickova

Ziel des Projektes ist es, einen Zugang zur klosterlichen
Esskultur fiir eine breite Offentlichkeit zu schaffen.

Die Esskultur der Zisterzienser steht dabeiim
Mittelpunkt, ebenso die Landschaften und Produkte
als Ergebnis der besonderen Kultivierungs- und
Bewirtschaftungsarten der ,,Grauen Monche”.

Warum gerade die Zisterzienser? Dieser Orden tat nicht nur der
Seele gut, er kultivierte dank seines Grundsatzes ,Ora et labora“
und der 6konomischen Ordensregeln auch die lokale Landschaft
und strebte eine maximale Selbstversorgung mit Rohstoffen an.
Das zeigte sich auch auf dem Teller ...

Ein zentrales Anliegen des Projekts ist es, urspriingliche Rezepte
der zisterziensischen Kiiche einem breiten Publikum zuginglich
zu machen. Das vorliegende Buch enthélt eine Auswahl histori-
scher Rezepte, die — ergdnzt durch moderne Interpretationen —
zum eigenen Nachkochen anregen. Die Rezepte im originalen
Wortlaut sowie ausgewidhlte zeitgemafle Umsetzungen wurden
auch in die Historische Rezeptdatenbank der Universitat Salzburg
eingepflegt, wo sie frei zuganglich sind.

Mit 3D-Visualisierungen der Klosterinnenrdume zeigen wir dem
Publikum, wie es in klosterlichen Kiichen und Refektorien aussah.
Diese Modelle werden anschlieflend von der Offentlichkeit und
von Schulen iiber das internationale Netzwerk CISTERSCAPES
fir Bildungszwecke genutzt; dieses ist Trager des Europdischen
Kulturerbe-Siegels.

Unsliegt die kreative Nutzung des kulinarischen Erbes am Herzen,
ebenso die Vernetzung von Menschen, die sich fiir das lebendige

Erbe der Regionen, fiir die Nutzung lokaler Ressourcen und die
Selbstversorgung interessieren.

An der Realisierung des Projektes beteiligten sich folgende Orga-
nisationen: Landkreis Bamberg — Leadpartner des europdischen
Netzwerkes Cisterscapes (Deutschland), Paris Lodron Universitit
Salzburg — Fachberatung im Bereich Forschung und Gastronomie
(Osterreich) sowie die lokale Arbeitsgruppe MAS Rozkvét als Lead-
partner des Projektes — sie vertritt die Klosterlandschaft und die
aktive Ordensgemeinschaft der Zisterzienserabtei Vy$si Brod
(Tschechische Republik).

Die Zusammenarbeit mit einer Reihe weiterer Zisterzienserkloster
und die Einbindung der Offentlichkeit in das Ausprobieren der
modernisierten Rezepte trugen zum Projekterfolg bei. Jedes Koch-
event mit Verkostung weckte grofies Interesse. Mit Hilfe der Da-
tenbank und der ausgewahlten Rezepte im vorliegenden Buch
konnen auch Sie auf eine kulinarische Entdeckungsreise gehen.
Wir wiinschen Thnen spannende Einblicke in die Kiiche der Zis-
terzienser und guten Appetit!

Klosterlandschaft
Ebrach

Foto: Luftbildarchiv
Wolfgang Rdéssler
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Einleitung

Zu Tisch bei den ,,Grauen Monchen*

Annette Schafer

Die Zisterzienserkonvente in Europa waren und sind Orte,
an denen spirituelle Erfahrung und korperliche Betatigung
im Einklang miteinander gelebt wurden und werden — ganz
im Sinne der Maxime des Heiligen Benedikt von Nursia:
ora et labora — ,bete und arbeite”. Diese ebenso schlichte wie
umfassende Lebensregel haben die Zisterzienser tief
verinnerlicht und zum Grundprinzip ihres Ordens erhoben.
Daher gelten ihnen Geist und Korper als gleichwertig.

Das Streben nach einer ausgewogenen Lebensweise geht
verpflichtend aus der benediktinischen Regel hervor. Kein
Wunder also, dass es in ihrer Uberlieferung nicht nur um
die geistigen und religiosen Bediirfnisse geht, sondern
auch um die korperliche Fiirsorge. So ist Essen nicht nur
reine Nahrungsaufnahme, sondern ein Ausdruck der Sorge
um Seele und Leib.

Das Projekt ,Kulinarisches Erbe der Zisterzienser” mochte den Ge-
danken der ganzheitlichen Lebensweise der ,,Grauen Monche" wei-
terfihren und das Thema ,Kulinarik und Esskultur” durch Grund-
lagenforschung, Vermittlung und digitale Formate einer breiten
internationalen Offentlichkeit auf anschauliche und sinnliche
Weise zuganglich machen.

Das vorliegende Buch dokumentiert nicht nur die einzelnen Aktivi-
taten des Projekts aus den letzten 32 Monaten, es soll dariiber hinaus
Lust machen, die Landschaften, Produkte und Rezepte zu entdecken
bzw. wiederzuentdecken. Also ganz nach dem Motto: ausprobieren
und geniefien!

12

,Durch die unnatiirliche Kost
wird der Hunger nur gesteigert.”

Einleitung

Bernhard von Clairvaux

Maifigung und Beherrschung definierten die monchische Lebens-
weise — vor allem unter der benediktinischen Ordensregel, die auch
von den daraus entstandenen Reformorden befolgt wurde. Das galt
natiirlich auch fiir leibliche Geniisse. Ubersittigung und Alkohol
waren verpont, wenngleich bei Bier und Wein mitunter ein Auge zu-
gedriickt wurde. Fastenzeiten waren streng einzuhalten und auch
wahrend des restlichen Jahres gab es Fleisch nur zu besonderen An-
lassen. Im Mittelalter war Fleisch sogar nach wortlicher Auslegung
der Benediktsregel ganz verboten — nur Kranke durften sich daran
starken.

Die Vielfalt des landwirtschaftlichen Wirkens der Zisterzienser
spiegelt sich bis heute auf dem Teller in Form ganz typischer Pro-
dukte wider. Das europaweite Netzwerk verstarkte diesen Reich-
tum, denn zwischen Atlantik und Mittelmeer, Ostsee und Alpen
haben alle Landschaften und Traditionen Einfluss auf die kloster-
lichen Speisepldne genommen. Diese Vielfaltin der Einheit ist also
ganz eng mit den Zisterziensern verbunden und zeigt sich tatsach-
lich in allen von ihnen hervorgebrachten Kulturleistungen.

Wussten Sie beispielsweise, dass die Zisterzienser, obwohl sie sich
urspriinglich einer strengen Askese verpflichtet hatten, einige
Jahrhunderte spater bis zu sieben Fleischsorten auf der Festtafel
hatten? Und wo {iberall sieim Zuge ihrer Ausbreitung in Europa den
Weinanbau befoérderten? Findig waren sie, die Monche aus Citeaux
und ihre Nachfolger, denn sie wussten iiberall in Europa die natiir-
lichen Ressourcen fiir ihre Zwecke zu nutzen und weiterzuentwi-
ckeln. Dabei bearbeiteten sie die Landschaften rund um ihre Klos-
ter nach ihren Vorstellungen und machten Regionen fruchtbar, die
bis dahin sich selbst {iberlassen waren. Was dort produziert wurde,

13



Einleitung

,Den Garten des Paradieses betritt man nicht
mit den FiifSen, sondern mit dem Herzen."

14

Bernhard von Clairvaux

kam auch auf ihre eigenen Tische im Refektorium. Die Zisterzien-
ser folgten Grundsitzen, die heute aktueller denn je erscheinen:
Regionalitat, Saisonalitat und Nachhaltigkeit. Im Einklang mit der
Natur und den Jahreszeiten entwickelten sie eine Esskultur, die uns
heute ein Ansporn sein kann, den Blick wieder verstarkt auf das
Naheliegende und Urspriingliche zu richten.

Daskulinarische Erbe der Zisterzienser ist ebenso vielfaltig wie sei-
ne Herkunftsregionen. Die Landschaften und ihre Produkte stellen
die Grundlagen der klosterlichen Speisepldane dar. Ob Wein oder
Tee, Fisch oder Bier — jedes Klosterprodukt hat seine Heimat und
wird durch das historisch gewachsene europaische Netzwerk tiber
Landergrenzen hinweg weitergegeben. Weil daskulinarische Wissen
innerhalb der Kloster lange Zeit miindlich tradiert wurde, sind wir
erst seit dem 19. Jahrhundert durch Kochbiicher gut tiber Produkte
und Rezepte informiert. Die einzige Ausnahme bildet das Koch-
buch des zisterziensischen Kiichenmeisters und spéteren Abts von
Maulbronn Bernhard Buchinger aus dem Jahre 1672. Seine barocken
Speisen, die uns heute bisweilen ein wenig exotisch erscheinen, ha-
ben wir in der Praxis ausgiebig getestet und die besten davon in
dieses Buch aufgenommen.

Durch die Rezepte konnen wir am sensorischen Reichtum des Or-
dens teilhaben. Die Rezepte begleiten uns durch das Jahr und die
Anlasse: Fastenspeisen fiir Zeiten der inneren Einkehr einerseits
und raffinierte Kostlichkeiten fiir festliche Gelegenheiten anderer-
seits. Und natiirlich diirfen die Siilspeisen aus Tschechien und
Osterreich nicht fehlen.

Kommen Sie also mit auf eine Reise durch die Landschaften Mittel-
europas und blicken Sie mit den Augen der Zisterzienser auf Wal-

der, Fliisse und Acker zwischen den Hiigeln Burgunds und den
Weiten des Niederrheins, den Strinden der Ostsee und der rauen
Schonheit slowenischer Alpenauslédufer.

Dieses Buch ladt dazu ein, die von den Zisterziensern gepragten
Kulturlandschaften Mitteleuropas mit neuen Augen zu sehen: als
Orte spiritueller Tiefe, landwirtschaftlicher Gestaltungskraft und
kulinarischer Uberlieferung. Es erzihlt von Klgstern und ihrer Ge-
schichte, von einer Lebensweise, in der Arbeit, Glaube und Naturim
Einklang standen — und stehen. Die vorgestellten Rezepte sind da-
bei mehr als blofle Anleitungen zum Kochen: Sie sind Ausdruck ei-
ner jahrhundertealten Kultur des Maf3es, der Achtsamkeit und der
Verbundenheit mit dem Kreislauf der Natur. Dieses Buch ist keine
reine Rezeptsammlung, sondern eine Entdeckungsreise zu den
Wurzeln einer nachhaltigen Lebenskunst.

Zisterziensermoénche bei
der Arbeit, Ausschnitt aus
dem sog. Bernardi-Altar,
Jorg Breud. A. (1500-1502),
Stiftskirche Zwettl
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Einleitung

Auf den jahrhundertealten Spuren der Zisterzienser

Annette Schifer

Stellen Sie sich vor, Sie betreten eine Welt voller Ruhe,
Schonheit und tiefer Spiritualitat. Der Orden der
Zisterzienser, gegrundet im spaten 11. Jahrhundert,

ist eine der bedeutendsten monastischen Gemeinschaften
Europas. Seine Geschichte ist gepragt von einem Streben
nach Einfachheit, Spiritualitat und einer engen

Verbindung zur Natur.

Die Zisterzienser sind bekannt fiir ihre beeindruckenden Kloster,
die oft in malerischer Umgebung liegen. Diese sind nicht nur spiri-
tuelle Zentren, sondern auch architektonische Meisterwerke. Die
klare, schlichte Bauweise spiegelt die Werte des Ordens wider: Be-
scheidenheit und Konzentration auf das Wesentliche. Beim Besuch
eines Zisterzienserklosters kann man die ruhige Atmosphére spii-
ren, die zum Nachdenken und zur inneren Einkehr einladt.

Die Lage der Kloster folgt stets dem Streben nach einer gewissen
Weltabgeschiedenheit. Die Zisterzienser griindeten ihre Kldster
vor allem in landlichen, oft abgelegenen Regionen, die ihnen Raum
fiir Gebet, Arbeit und Selbstversorgung boten. Typisch sind die
Standorte inmitten von sanften Hiigeln, weiten Flusstédlern und
unberiihrten Landschaften. Diese Orte erscheinen uns heute ideal
fiir Wanderungen, Radtouren oder einfach nur zum Innehalten
und Staunen. Beim Spazieren durch die Umgebung eines Klosters
kann man die Spuren der klosterlichen Arbeit entdecken und die
Natur in ihrer urspriinglichen Schonheit geniefien.

16

,(...) multiplicata est sicut stelle celi et excrevit
in immensum cisterciensis ordinis religio
sanctimonialium (...)", , unermesslich wie die
Sterne des Himmels und endlos nahmen sie

im Zisterzienserorden zu“

Jacques de Vitry in der Historia occidentalis, um 1220,
Uber die Ausbreitung der zisterziensischen Frauenkldster

Die europaweite Expansion des Ordens in relativ kurzer Zeit war
das Erfolgsgeheimnis der ,Grauen Monche”. Innerhalb weniger
Jahrzehnte entwickelten sie ein ausgekliigeltes Filiationssystem
und griindeten zahlreiche Tochterkloster in Frankreich, Deutsch-
land, Tschechien, Osterreich, Slowenien, Polen und dariiber hin-
aus. Zahlte die Griindungsgruppe der Mutterabteil Citeaux um
1089 nur wenige Monche, so gab es nur rund 50 Jahre spéater bereits
etwa 340 Abteien mit etwa 11 ooo Konventsmitgliedern — ein bis
dahin beispielloses Wachstum. Sobald sich ein Kloster etabliert
hatte, wurden stets 12 Monche entsandt, um Toéchterkloster zu
griinden und damit neue Regionen fiir den Orden zu gewinnen.
Damit machten die zisterziensischen Monche nicht nur eine spiri-
tuelle Lebensweise populir, die auf Bescheidenheit und Konzentra-
tion auf den Glauben fufite, sondern vor allem auch eine wegwei-
sende 6konomische Strategie. Die Zisterzienser legten groflen Wert
auf Landwirtschaft und Selbstversorgung. Ihre nachhaltige Be-
wirtschaftung der Landereien hat die Landschaft vieler Regionen

gepragt.

Einleitung
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Einleitung

Rund um jedes Kloster entstand ein durchdachtes
System zur Erzeugung landwirtschaftlicher
Produkte, ergdnzt durch die dafiir notwendige
technische Infrastruktur.

Die sog. Barenhaut, das
Stiftungsbuch des Stiftes
Zwettl aus dem friihen

14, Jahrhundert. Es zeigt
erstmalig das typische
Bewirtschaftungssystem
eines Zisterzienserklosters:
die ringférmig um das Kloster
angelegten Grangien.

Foto: Stift Zwettl
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Wirtschaftliche Selbstdandigkeit und autarke Versorgung gehorten
zur Grundphilosophie der Zisterzienser. Rund um jedes Kloster ent-
stand ein durchdachtes System zur Erzeugung landwirtschaftlicher
Produkte, ergdnzt durch die dafiir notwendige technische Infra-
struktur. Wahre Wasserbaukiinstler tummelten sich in den Klos-
tern, in deren Umgebung sich oft bis heute die Spuren von Kanalen,
Miihlen, Teichen, Weinbergen oder Nutzwaldern finden lassen. Die
Monche wussten ihre wirtschaftliche Kraft zu nutzen: Sie verkauf-
ten Uberschiisse aus ihren Ertrigen in den Stidten und erzielten da-
durch Einnahmen. In eigenen Stadthofen etablierten sie Handels-
niederlassungen und profitierten auch dadurch wieder von ihren
europaweiten Verbindungen.

Das wirtschaftliche Handeln der zisterziensischen Mannerkldster
wurde auch von den Frauenkonventen in einem gewissen Umfang
iibernommen. Auch die Zisterzienserinnen wirtschafteten fiir ihre
Eigenversorgung und verkauften Uberschiisse in der Umgebung.
Sie hatten in kurzer Zeit eine beispiellose Erfolgsgeschichte in ganz
Europa geschrieben und sich zu einem attraktiven Orden fiir adelige
unverheiratete Frauen entwickelt. Adelige Mdnner konnten in Zis-
terzienserinnenklostern fiir Schwestern, Téchter und Tanten sor-
gen und zugleich durch Stiftungen aktiv zum eigenen Seelenheil
beitragen. Da die Nonnen stets in strenger Klausur in ihren Klos-
tern lebten, hatten nur die Abtissinnen beschrinkten Kontakt zur
Aufienwelt. Fiir die Verwaltung ihrer Landereien und die korperliche
Arbeit waren sie auf Hilfe und Unterstiitzung angewiesen. Aufier-
dem unterstanden sie in geistlichen und seelsorgerischen Angele-
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Einleitung

Um die zisterziensischen Klosterlandschaften
zu bewahren, wurde unter Federfiihrung des
Landkreises Bamberg das Projekt ,, Cisterscapes”
gegriindet. Es verbindet 17 Klosterlandschaften

in fiinf europdischen Lindern und fiihrt

seit 2024 das Europdische Kulturerbe-Siegel.

genheiten den Priestern aus benachbarten Mannerkonventen. Den-
noch sind bis heute durchsetzungsstarke und selbstbewusste
Frauen als Abtissinnen bekannt, die ihre Kloster auch durch stiir-
mische Zeiten fithrten und ihren Mitschwestern Halt und Orien-
tierung gaben.

Eine lange und pragende Geschichte also, die die Zisterzienser in
Europa geschrieben haben. Sie ist bis heute an den Spuren in der
Landschaft ablesbar. Um sie zu bewahren, wurde unter Federfiih-
rung des Landkreises Bamberg das Projekt ,Cisterscapes” gegriin-
det. Es verbindet aktuell 17 zisterziensische Klosterlandschaften in
finf europiischen Landern und fiihrt seit 2024 das Europdische
Kulturerbe-Siegel. Damit orientiert man sich an der jahrhunderte-
alten Netzwerkstruktur, wenngleich nicht der spirituelle Aspekt,
sondern die typischen Landschaften als gemeinsames Kulturerbe
im Mittelpunktstehen. Wer sich fiir Geschichte, Architektur, Kunst
oder Spiritualitdt interessiert, wird in zisterziensischen Klostern
eine faszinierende Welt entdecken. Lassen Sie sich von der Ruhe
und der Schonheit dieser Orte inspirieren und entdecken Sie die
tiefe Verbindung zwischen Mensch, Natur und Glauben, die die Zis-
terzienser seit Jahrhunderten pragt. Der Besuch in einem Zisterzi-
enserkloster — ob noch als aktiver Konvent gefithrt oder bereits auf-
gelost — ist mehr als eine Reise in die Vergangenheit — es ist eine
Einladung, den besonderen Ort und die umgebende Landschaft,
die hier geschaffen wurden, fiir sich zu entdecken.

Der Heilige Bernhard betet
bei der Ernte: ,,Oh Herr, gib
mir die Gnade des Mahens*.
Glasmalerei aus dem
Kreuzgang des ehemaligen
Zisterzienserinnenklosters
St. Apern in Koln, heute in
der Sakristei des Kdlner
Doms verbaut, um 1525.
Foto: AKG Images
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Einleitung

Wo die Zisterzienser
kochten und afden

Architektur der kiésterlichen Verpflegung -
Ausdruck von Ordnung und Ordensregel

Martina Schutova

Im Leben der Zisterziensermonche spielte der Raum eine
besondere Rolle — er war nicht nur Kulisse ihres geistlichen
Strebens, sondern konkretes Werkzeug dazu. Jedes Gebaude
innerhalb des Klosters hatte seinen festen Platz, seine
Bestimmung und Bedeutung. Unter diesen Rdumen nahmen
Kiiche und Refektorium (Speisesaal) eine herausragende
Stellung ein. Sie waren Teil des Tagesablaufs, Orte der Stille,
Arbeit und Einkehr — Raume, in denen sich leibliches
Bediirfnis und geistige Disziplin begegneten.

Die Kiiche -
Herz und Feuerstelle des Ordens

Die Kiiche der Zisterzienser befand sich in unmittelbarer Nahe der
Refektorien — eines fiir die Monche, das andere fiir die Laienbriider
(Konversen). Beide waren meist nicht durch Tiiren, sondern iiber
Durchreichen mit der Kiiche verbunden, um die Ausbreitung von
Geriichen, Rauch und Larm zu begrenzen. Im Zentrum der Kiiche do-
minierte eine offene Feuerstelle mit Rauchfang, auf der simtliche
Mabhlzeiten nach den Ordensregeln zubereitet wurden. Gekocht wur-
de in Keramiktopfen, Kesseln und in Pfannen auf Dreibeinen. Wie
alle Rdume im Kloster unterlag auch die Kiiche klaren Regeln. Es gab
keine Koche oder Personal, sondern die Briider kochten im Rahmen
ihrer wochentlichen Dienste selbst. Dabei waren sie auch fiir die Sau-
berkeit, das Austeilen der Speisen und die Pflege des Inventars zu-
stindig. Uberwacht wurde der Betrieb vom Cellerar — dem Verant-
wortlichen fiir Vorrate, Budget und Organisation der Kiiche samt
Lagerraumen. Der Ordnungssinn der Zisterzienser zeigte sich eben
auch in diesen irdischen Aufgaben.
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Das Refektorium -
Raum der Stille, Ordnung und Gemeinschaft

Das Refektorium, der klosterliche Speisesaal, hatte nicht nur eine
praktische, sondern auch eine symbolische Bedeutung. Es ragte aus
dem Grundriss des Siidfliigels heraus, und seine Gr6f3e wie auch sei-
ne architektonische Gestaltung unterstrichen die Bedeutung des
gemeinsamen Essens. Im Refektorium herrschte vollkommene
Stille. Die M6nche nahmen ihre Mahlzeiten schweigend ein, wih-
rend einer der Briider — erh6ht stehend im Lektorium — aus geistli-
cher Literatur vorlas. Dieser Lektor af} erst spdter, zusammen mit
den Briidern, die Kiichendienst hatten. Die Mahlzeiten waren ein-
fach — Gemiise, Brei, Brot, Milchprodukte —, aber stets sorgfaltig
zubereitet und wurden mit Ernsthaftigkeit verzehrt.

In manchen Kl6stern gab es zwei Refektorien: ein Sommer- und ein
kleineres, besser beheizbares Winterrefektorium. Die Bedeutung
des Refektoriums war so grof, dass es zu den fiinf Raumen gehorte,
diezwingend vorhanden sein mussten, wenn ein neuer Konvent ge-
griindet oder ein bestehender verlegt wurde.

Kochstelle im Kloster
Odivelas in Portugal
Foto: Michael Brauer
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Einleitung

Die Abtskiiche diente der Versorgung der des Abtes
und bedeutender Gdste. Die Spitalkiiche bereitete
hingegen Mahlzeiten fiir Kranke zu.

Barocke Kochstelle

mit verkacheltem Kamin
im Kloster Alcobaca

in Portugal

Foto: Wikipedia
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Weitere Kiichen -
fiir den Abt, die Kranken und die Armen

Neben der Hauptkiiche fiir die Monche gab es oft weitere Koch-
stellen: Die Abtskiiche diente der Versorgung des Abtes und bedeu-
tender Gaste. Die Spitalkiiche bereitete hingegen Mahlzeiten fiir
Kranke zu, dievon den strengen Fastenregeln ausgenommen waren
—sie erhielten Brithen oder Fleisch. SchlieRlich erfiillte diese Kiiche
noch einen karitativen Zweck: Ubrig gebliebene Speisen wurden
fiir Beduirftige und Pilger taglich an die Klosterpforte gebracht.
Meist gab es Bier, Brot und Kraut fiir sie — an Feiertagen auch etwas
Besseres. Die Lebensmittelversorgung im Kloster umfasste natiirlich
auch weitere funktionale Einrichtungen wie Speicher und Vorrats-
rdume.

Archéologische Funde:
stille Spuren der Kochkultur

Physische Belege klosterlicher Kochstellen sind rar — die meisten
wurden umgebaut oder gingen ganzlich verloren. Eine Ausnahme
bildet der archdologische Fund einer mittelalterlichen Kiiche in
Velehrad, die 2019 freigelegt wurde. Die erhaltene Feuerstelle mit
Steinplattenfundament fiir den Rauchfang ist ein einzigartiges
Beispiel fiir einen Raum, in dem Ordensregeln in die Realitdt um-
gesetzt wurden. Auch in Zdar nad Sazavou hat sich eine barocke
Malzdarre als Teil der Brauerei erhalten. In manchen Klostern ist
zumindest die urspriingliche Lage der Kiichen/Kochstellen bis
heute erkennbar.
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gel — der geistlichen
Ordens — festgelegt war.

Die WaIIfahrtsIﬁ'I"r(I:he des Heiﬁg :
Johannes Nepomuk oberhalb
des ehemaligen Klosters
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Zwischen Regel und Realitat

Was bei den Zisterziensern auf den Tisch kam, war kein
Zufall. Im Gegenteil: Die klosterlichen Mahlzeiten
folgten einem genauen Plan, der in der Benediktsregel —
der geistlichen Grundlage des Ordens — festgelegt war.
Besonders spannend wird es beim Blick auf die Fasten-
zeiten und die Frage, wie Fisch seinen festen Platz im

Speiseplan der Monche einnahm.

In den Kapiteln 35 bis 41 der Regula Benedicti ist genau geregelt,
wann, wie oft und unter welchen Bedingungen gegessen werden
durfte. Im Sommer — wenn die Tage lang und die Arbeit auf den
Feldern intensiv war — gab es meist zwei Mahlzeiten am Tag, mit-
tags und abends. Doch mittwochs und freitags, an den traditionel-
len Fastentagen, stand nur eine Mahlzeit auf dem Plan. Im Winter
wurde generell nur einmal gegessen, und in der vorosterlichen Fas-
tenzeit durfte diese Mahlzeit erst nach Einbruch der Dunkelheit
eingenommen werden. Allerdings: Auch dann sollte das Essen
noch bei Tageslicht beendet sein — kiinstliches Licht am Tisch war
nicht vorgesehen.

Die Regel zielte auf MaRigung und geistliche Konzentration. In der
Fastenzeit sollten die Monche iiber ihre gewohnte Disziplin hin-
ausgehen — durch zusatzliche Gebete, Verzicht auf Schlaf, weniger
Reden und natiirlich: weniger Essen. Die Fastenzeit war eine Zeit
derinneren Reinigung und Vorbereitung auf das Osterfest und an-
dere Hochfeste. Doch nicht jeder Verzicht war absolut. Fleisch von
yvierfifligen Tieren", also Rind, Schwein oder Lamm, war grund-
satzlich verboten. Aber: Fisch galt nichtals Fleisch im eigentlichen
Sinne.
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Ein Zisterziensermdnch beim
Braten von Fischen in der
Klosterkiiche. Malerei auf
dem Kachelofen im Sommer-
refektorium des Klosters
Salem, Rudolf Kuhn, 1733.
Staatliche Schlésser und Garten
Baden-Wurttemberg, Schloss
Salem; Fotograf: Hermann Bohne.

(r.) Darstellung der zisterzien-
sischen Teichwirtschaft

aus dem Reiner Musterbuch,
frihes 13. Jahrhundert.

Foto: Stift Rein
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Arbeit .d'e?zfél&e?ﬁﬁ”'?énsiv war —
. gab es meist zwei Mahlzeiten am Tag,
mittags und abends. Doch mittwochs und
freitags, an den traditionellen Fastentagen,
stand nur eine Mahlzeit auf dem Plan.

-4 I B T 3 : R Der sog. Fischhof des Klosters Waldsassen
2P , I L S e : Foto: Stadt Waldsassen
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Im Winter wurde generell nur einmal gegessen,
und in der vordsterlichen Fastenzeit durfte diese
Mahlzeit erst nach Einbruch der Dunkelheit
eingenommen werden.

Sog. Brauteich am
Kloster Loccum
Foto: Birgit Birth
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Hier beginnt die klosterliche Kreativitat: Fische wurden kurzer-
hand als , Flussgemiise” interpretiert — ein Begriff, der die Distanz
zur eigentlichen Tierwelt sprachlich unterstrich. Auch der Biber
landete gelegentlich auf dem Tisch, da er — so die Argumentation
— aufgrund seines schuppigen Schwanzes und seiner Lebensweise
ein ,Wassertier” sei. Manchmal wurde auch nur der Biberschwanz
zubereitet. Solche Auslegungen zeigen, wie flexibel die Ordensregel
gehandhabt werden konnte.

Fisch war im Klosteralltag nicht nur erlaubt, sondern wichtig. Die
Zisterzienser begannen friih, eigene Fischteiche anzulegen, um
sich selbst zu versorgen — und um in den Fastenzeiten auch den
wachsenden Bedarf in der Bevolkerung zu decken. Kldster wie
Maulbronn betrieben eine regelrechte Fischwirtschaft. Karpfen,
Hechte und Aale wurden geziichtet, verkauft und natiirlich auch
selbst verzehrt.

So war der Fisch nicht nur eine willkommene Abwechslung auf
dem Speiseplan, sondern auch ein wirtschaftlicher Faktor. Der
klosterliche Verzicht brachte also keineswegs kulinarische Einto-
nigkeit mit sich, vielmehr wurde er durch Kreativitdt, Organisati-
on und kluge Auslegung ausgeglichen. Und immer galt dabei: Was
auch immer ein Ménch zusatzlich opfern wollte — seien es Essen,
Schlaf oder andere Annehmlichkeiten —, musste mit dem Abt ab-
gesprochen werden. Denn selbst im Verzicht hatte Ordnung oberste
Prioritat.

Die klosterliche Erndhrung der Zisterzienser war also ein Spiegel
ihrer geistlichen Haltung: mafivoll, streng, aber nicht starr. Der
Fisch wurde dabei zum Sinnbild dieser Haltung — zwischen Welt-
abkehr und kluger Lebenspraxis.
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Klosterteiche im Wandel

Die Zisterzienser und ihre lebendige Fischereitradition

Fleisch war im mittelalterlichen Klosterleben rar —
zumindest das von vierfiifligen Tieren. Die Benedikts-
regel schrieb fiir Monche strengen Verzicht vor, besonders
wahrend der Fastenzeiten. Fisch hingegen war erlaubt
und wurde damit zu einem unverzichtbaren Bestandteil
der klosterlichen Ernahrung. Um diesen Bedarf zu decken,
entwickelten die Zisterzienser eine ausgekliugelte
Fischzucht, die ganze Landschaften pragte. Besonders
eindrucksvoll lasst sich das in Maulbronn und
Waldsassen beobachten.

Kloster Maulbronn
Kreuzgarten mit
Brunnenhaus

Foto: Glnther Bayer!
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Maulbronn - Vergangene Wasserwirtschaft mit System

Rund um das im Jahr 1147 gegriindete Kloster Maulbronn entstand
ein beeindruckendes Wasser- und Teichsystem, dessen Spuren
sich bis heute ablesen lassen. Im hiigeligen Grenzraum zwischen
Kraichgau und Stromberg schufen die Zisterzienser ein fein abge-
stimmtes Zusammenspiel aus Quellen, Bichen, Graben und Stau-
seen. Das Ziel: Wasser regulieren, Uberschwemmungen vermeiden
—und Fische ziichten.

Zentrale Bestandteile dieses Systems waren der Aalkistensee, der
grofite Teich der Region mit rund 13 Hektar, sowie der Tiefe See, der
den Bachlauf unmittelbar vor dem Kloster staute. Weitere Teiche
wie der Rossweiher oder der Hohenackersee wurden ebenfalls fiir
die Fischzucht genutzt. Auch wenn vom alten Teichsystem heute
nicht mehr viel erhalten ist, leben die Namen dieser Gewasser bis
heute fort: als Naturdenkmaler, Wanderziele und stille Zeugen zis-
terziensischer Landschaftsgestaltung.

Die Teiche wurden mit Quell- und Regenwasser gespeist und waren
iiber Kanile miteinander verbunden. Uber sogenannte Hunger-
brunnen — Quellen, die nur zeitweise Wasser fithrten — konnte der
Wasserstand reguliert werden. In den klosterlichen Fischweihern
wuchsen vor allem Karpfen, Aale und Schleien heran. Sie galten als
nahrhaft, haltbar und - aus theologischer Sicht — unproblema-
tisch.

Dabei diente die Fischzucht nicht nur der Selbstversorgung. Uber-
schiisse wurden verkauft oder in Fastenzeiten an benachbarte
Kloster geliefert. Der Fisch war damit auch ein Wirtschaftsgut —
und Ausdruck der klosterlichen Fahigkeit, die Gaben der Natur im
Einklang mit dem Glauben zu nutzen.

Aalkistensee, der groBte
erhaltene See in der Kloster-
landschaft Maulbronn

Foto: Naturpark Stromberg-
Heuchelberg/Dietmar Denger
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Die Monche verkauften ihre Fische und betrieben
damit eine friihe Form nachhaltiger Landwirtschaft.

Die sog. Teichpfanne
in Tirschenreuth
Foto: Stadt Waldsassen

Waldsassen - Pragende Teichwirtschaft im Stiftland

Auch im Kloster Waldsassen, gegriindet 1133, spielte Fischzucht
eine zentrale Rolle — vor allem im sogenannten Stiftland. Die Um-
gebung von Waldsassen bietet ideale Bedingungen: wasserreiche
Senken, sanfte Hiigel, zahlreiche Quellen. Hier legten die Mdnche
ein engmaschiges Netzvon Fischteichen an, das in Teilen bis heute
genutzt wird.

In Waldsassen war die Teichwirtschaft eng mit den Grangien ver-
bunden — das waren kldsterliche Aufienhoéfe, die meist von Laien-
briidern bewirtschaftet wurden. Hier wurden Teiche gepflegt,
Damme instandgehalten und die Fische regelmaflig abgefischt.
Besonders gefragt war der Fisch in der Fastenzeit — nicht nur im
Kloster selbst, sondern auch bei der Bevolkerung. Die Monche ver-
kauften ihre Fische auf Markten und betrieben damit eine frithe
Form nachhaltiger Landwirtschaft.

Auch hier dominierten Karpfen und Hechte, die sich in den ndhr-
stoffreichen Gewassern gut entwickeln konnten. Die Teichwirt-
schaft war so erfolgreich, dass sie zum wirtschaftlichen Riickgrat
des Klosters wurde — und bis heute zum priagenden Element der
Kulturlandschaft.
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(0.) AuBenansicht der
Basilika Maria Himmelfahrt
und St. Nikolaus (ehemalige
Klosterkirche)

Foto: Turistické informacni
centrum (TIC) Zamek Zdar

(u.) Vapenice-Teich
inmitten der Zd'ar-Wilder
in der Klosterlandschaft
Zdar nad Sazavou

Foto: Turistické informacni
centrum (TIC) Zamek Zd4r
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Ein nachhaltiges Erbe

Was heute oft wie romantische Natur wirkt, ist in Wahrheit das
Ergebnis jahrhundertealter Planung. Die Fischteiche der Zister-
zienser waren technische Bauwerke mit spirituellem Hintergrund
— Versorgungsquelle und Ausdruck des klgsterlichen Lebensideals
zugleich.

Im tschechischen Kloster Zdar nad Sazavou sind noch heute baro-
cke Fischkalter erhalten: kunstvoll gestaltete Wasserbecken mit
Engelsfiguren, die einst lebende Fische fiir den Verzehr und Ver-
kauf frischhielten. Gespeist vom Konventteich, weisen sie auf ihre
lange Geschichte hin, auch wenn sie heute nicht mehr in ihrer ur-
spriinglichen Funktion genutzt werden.

Die Zisterzienser legten groflen Wert auf Eigenversorgung durch
Handarbeit — Fischzucht wurde dabei zum festen Bestandteil. Die
Teiche wurden sorgféltig geplant, oft noch vor Baubeginn des
Klosters. Das zeigt, wie entscheidend Wasser fiir Standortwahl
und Lebensweise war.

Dass viele dieser Teiche bis heute existieren, ist kein Zufall. Sie
wurden {iber Generationen gepflegt, angepasst und immer wieder
neu in Wert gesetzt. Heute stehen sie vielerorts unter Naturschutz
— und erzahlen von einer Zeit, in der Fische nicht nur Speise, son-
dern Sinnbild fiir klésterliche Lebenskunst waren.
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Tradition trifft Regionalitat

Fischzucht hat in mitteleuropaischen Klostern

eine lange Tradition, so auch im niedergsterreichischen
Stift Zwettl, wo diese Wirtschaftsform bis heute
praktiziert wird. Urspriinglich diente sie der
Selbstversorgung in Fastenzeiten, heute verbindet

sie jahrhundertealtes Know-how mit modernen
Qualitatsstandards.

Besonders beliebt ist der jahrliche Fischverkauf ab Teich, der je-  Rudmannser-Teich

weilsim Herbst beginnt. Kundinnen und Kunden erhalten frische Foto: Stift Zwett

Karpfen und Forellen — auf Wunsch im Ganzen oder filetiert. Er-
ginzt wird das Angebot durch gerducherten Fisch und besondere
Spezialitaten: etwa die beliebte hausgemachte Raucherkarpfen-
pastete.

Ein Eintrag in der Birenhaut, dem Stiftungsbuch des Klosters
Zwettl, legt nahe, dass die Waldviertler Karpfenteichwirtschaft
auf eine fast goo-jahrige Geschichte verweisen kann. Fiir seine tra-
ditionelle, naturnahe Karpfenteichwirtschaft ist das Waldviertel
mit dem internationalen GIAHS-Pradikat ausgezeichnet worden.
GIAHS steht fiir ,Globally Important Agricultural Heritage Sys-
tems”, ein Programm der UN-Ernahrungs- und Landwirtschafts-
organisation (FAO), das weltweit einzigartige, historisch gewach-
sene Agrarsysteme schiitzt. Das Stift Zwettl ist somit Teil eines
lebendigen Kulturerbes, das regionale Qualitdt mit globaler Be-
deutung verbindet.

Das Stift Zwettl kniipft mit seiner Fischzucht an alte klosterliche
Traditionen an und liefert gleichzeitig ein gutes Beispiel fiir regio-
nale Lebensmittelproduktion, die auf Qualitét statt Masse setzt.

N )
\\\\\\5

Esbegann mit einem Streit

Die Erstnennung der Teiche bei Ratschenhof geht auf einen
Streitfall zuriick: Pilgrim von Zwettl, ein Bruder des Klos-
tergriinders Hadmar I. von Kuenring, forderte zwischen
1141und 1144 Abt Hermann I. von Stift Zwettl auf, ihm die

In den Teichen rund um das Stift werden heute noch Karpfenund  Auf etwa 90 ha Teichflache

Forellen nachhaltig und regional produziert. Die Tiere wachsen  Werden dberwiegend Karpfen
und Forellen, aber auch

Grunde des Klosters, darunter den Ratschenhof, zur Bewirt-
schaftung auf Lebenszeit zu tiberlassen. Pilgrim hielt sehr

langsam in naturnahen Gewdssern auf — ohne Massentierhal-  Beifische wie Hecht, Zander selbstbewusst in seinem auf Latein abgefassten Schreiben
tung, mit Riicksicht auf Umwelt und Tierwohl. Diese Form der  undSchleiein 15Teichen fest, dass er ,iiber alle MaRRen” besser wirtschaften wiirde —
Fischzucht garantiert hochwertige Speisefische mit nachvoll- ?g;";gftf ;;,Vem vor allem hinsichtlich der Obstgirten, der Bienenstocke
ziehbarer Herkunft. und der Weiher (,vivariis“). Das lateinische Wort ,vivarium“

— von dem sich das deutsche Wort Weiher ableitet — ist eine
alte Bezeichnung fiir einen Teich. Damit liegt die Vermutung
nahe, dass die Teiche bei Ratschenhof, die sich als Kette um
die Ortschaft schmiegen, seit Mitte des 12. Jahrhunderts
Bestand haben.
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Hopfen und Malz, Gott erhalt’s!

Das Bierbrauen war fur die Zisterzienser weit mehr als
eine blofie Nebentatigkeit. Es war ein fester Bestandteil

Was haben Trappistenbiere

ihres klosterlichen Lebens und wirtschaftlichen Handelns. mit Zisterziensern zu tun?

Bereits im Mittelalter gehorte die Bierherstellung zur
klosterlichen Alltagskultur.

Trappisten sind ein Reformzweig des Zisterzienserordens, der im 17. Jahrhundert

in Frankreich entstand. Auch sie leben nach der Benediktsregel ,Ora et labora“ —
bete und arbeite. Trappistenbier wird bis heute in Kléstern gebraut, unter der
Aufsicht der Monche, meist in Belgien oder den Niederlanden. Der Erl6s dient dem
Lebensunterhalt der Gemeinschaft und wohltatigen Zwecken. Bier als klosterliches
Kulturgut — bis heute lebendig. Trappistenbiere gehen somit auf die Brautradition

Foto: AdobeStock

Was zunidchst der Eigenversorgung diente, entwickelte sich bald

zu einem bedeutsamen Wirtschaftszweig mit hoher gesellschaft-
licher Relevanz. Im Zentrum der klosterlichen Braukunst stand
das Bemiihen um Autarkie. Weizen und Gerste wurden auf kloster-
eigenen Feldern angebaut, Hopfen in eigens angelegten Girten ge-
zogen. Besonders in wirtschaftlich starken Zisterzienserklostern,
etwa in B6hmen und Méhren, entstanden professionelle Braube-
triebe mit klaren Strukturen: Brauer, Schreiber, Priifer und Ver-
walter sorgten gemeinsam fiir Qualitiat, Ordnung und Ertrag. Der
Brauvorgang wurde genau dokumentiert, das Bier verkostet und
verteilt — ein Verwaltungsapparat, der fast modern anmutet. Wah-
rend der Fastenzeit war man umso mehr bestrebt, die einge-
schrankte Aufnahme fester Nahrung durch entsprechend gehalt-
volle Getranke zu kompensieren, denn: Fliissiges bricht das Fasten
nicht!

Geschmacklich hatte das mittelalterliche Bier mit heutigen Bieren
jedoch wenig gemein. Es war ungefiltert, dickfliissig und wurde vor
dem Ausschank umgerithrt, um den Bodensatz aufzuwirbeln.
Auch die Verwendungsweisen von Bier waren damals vielfaltiger
als heute: Es diente nicht nur als Genussmittel, sondern auch als
nahrhafte Grundlage fiir Suppen, Sof3en und Breie. Das Bier war
somit ein Alltagsprodukt von hohem Stellenwert. Durch die Zu-
gabe von Krautern und Gewiirzen wie Wacholder, Fenchel oder Sal-
bei konnte jeder Klosterbrauer eigene Akzente setzen.
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der Zisterzienser zuriick.

Die technische Raffinesse des Brauprozesses war beeindruckend.
Vom Mailzen tiber das Darren, Schroten, Lautern bis hin zum Wiir-
zekochen und Abkiihlen war jede Phase prédzise durchdacht. Die
Trennung von Malz und Treber erfolgte beispielsweise mit Hilfe
spezieller Weidengeflechte. Malz ist gekeimtes und anschlieféend
getrocknetes Getreide, meist Gerste. Es bildet die Grundlage fiir
die Bierherstellung: Beim Brauprozess liefert es die notigen Enzy-
me und Zucker, aus denen spater Alkohol entsteht. Treber entsteht
als Nebenprodukt beim sogenannten Lautern — also dann, wenn
die fliissige Bierwiirze vom festen Malz getrennt wird. Es handelt
sich um die ausgewaschenen, festen Reste des Malzes. Auch wenn
Treber im Brauprozess keine Rolle mehr spielt, ist er keineswegs
wertlos: Er wird unter anderem als nahrstoffreiches Tierfutter ver-
wendet oder findet in der Lebensmittelverarbeitung (z. B. in Brot)
Verwendung.

In groflen Bottichen vergoren, wurde das fertige Bier schliefRlich in
Fasser abgefiillt. Das geschah oftmals in eigenen Keller- oder Brau-
héusern, die teils noch heute erhalten sind. Einige Klosterbraue-
reien existieren bis heute oder wurden nach Jahrhunderten in der
Tradition der Zisterzienser wiederbelebt.
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Klosterbier mit langer Tradition

Die Brauerei im niederbayerischen Stift Aldersbach
gilt als eine der dltesten noch existierenden der Welt —
und als eindrucksvolles Zeugnis zisterziensischer

Brautradition.

Das Kloster Aldersbach wurde um das Jahr 1146 durch Monche des
Zisterzienserklosters Ebrach gegriindet. In den folgenden Jahrhun-
derten spielte es eine herausragende Rolle in monastischer, wirt-
schaftlicher, sozialer wie auch kultureller Hinsicht. Bereitsim Jahr
1268 wurde erstmals eine Braustatte urkundlich erwahnt, womit
Aldersbach auf eine {iber 750-jadhrige Braugeschichte zuriickbli-
cken kann. Diese lange Tradition wurde 2018 mit einem grofien
Jubildum gewiirdigt.

In Aldersbach wurde iiber Jahrhunderte hinweg nicht nur fiir den
Eigenbedarf gebraut, sondern auch fiir den Verkauf. Die Lage an
Handelswegen und die fruchtbare Umgebung begiinstigten den
Aufbau einer florierenden Brauwirtschaft. Schon frith wurden ne-
ben Weizen- und Gerstenbier auch obergarige Biere mit verschie-
denen Geschmacksrichtungen produziert — stets angepasst an die
ortlichen Ressourcen, die Jahreszeit und die Nachfrage. Dass das
Aldersbacher Bier nicht nur innerhalb der Klostermauern genos-
senwurde, zeigen zahlreiche Hinweise auf einen regen Bierverkauf
in der Region.

Der Braubetrieb war streng geregelt: Nur wer eine Priifung ablegte
und sich als fahig erwies, durfte als Brauer titig sein. Das Bier
wurde nach jedem Sud kontrolliert, dokumentiert und zur Freigabe
gemeldet. Das war eine Form der Qualitdtssicherung, die heute als
bemerkenswert fortschrittlich gelten kann. Auch das Wirtschafts-
archiv des Klosters lasst Riickschliisse auf Preise, Zutaten und Ver-
triebskandle zu. So kann die Entwicklung des Klosterbiers vom
Nahrungsmittel zum regionalen Handelsgut im Detail nachvoll-
zogen werden.
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Auch nach der Sikularisation 1803 blieb die Brautradition erhalten.
Der Braubetrieb wurde privatisiert und als Aldersbacher Brauerei
weitergefiihrt. Noch heute steht das Unternehmen auf dem histo-
rischen Klostergelande und kniipft an die jahrhundertealte Ge-
schichte an — nicht nur in baulicher Hinsicht, sondern auch mit
einer Bierlinie, die explizit auf das klosterliche Erbe Bezug nimmt.
Aldersbach ist somit nicht nur ein historischer Ort, sondern ein
lebendiger Teil bayerischer Bierkultur mit tiefen Wurzeln im zis-
terziensischen Erbe.

Historisches Gruppenfoto
vor Bierfassern
Foto: Brauerei Aldersbach
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Die Brautradition des Klosters Vyssi Brod

Die Zisterzienserabtei Vys$si Brod (Hohenfurth) im stidlichen
Bohmen war nicht nur ein religioses Zentrum, sondern iiber
Jahrhunderte auch eine bedeutende Braustitte. Bereits 1380
wird die klostereigene Brauerei erstmals urkundlich erwahnt.
Anfangs kochten die Monche ihr Bier selbst — mit einfachen
Mitteln, oft in offenen Pfannen oder Kesseln. Aus dieser
hauslichen Braukunst entwickelte sich nach und nach ein

organisierter Wirtschaftsbetrieb.

Im 15.Jahrhundert sind mit Mikul4s, Jakub und Friedrich sogar na-
mentlich bekannte Klosterbrauer iiberliefert. Ein bedeutendes Do-
kument stellt das Privileg von 1524 dar, das der Abt Christophor
Knoll gemeinsam mit dem Rosenberger Stadtherrn Johann von Ro-
senberg den Biirgern des Marktfleckens Vyssi Brod verlieh. Darin
wurde festgelegt, dass nur das Kloster das Recht zum gewerblichen
Bierverkauf im Umbkreis einer halben Meile habe — ein klassisches
Beispiel fiir das sogenannte Meilenrecht, mit dem Konkurrenz
durch andere Brauereien ausgeschlossen wurde.

Solche Regelungen waren keine Seltenheit. In ganz Stidb6hmen
versuchten Kloster und Grundherren gleichermafien, daslukrative
Braurecht abzusichern. Bier war als ein nahrhaftes, haltbares und
glinstig produzierbares Alltagsgetrank sehr begehrt. Fiir zwei Hel-
ler, also etwa ein Siebtel eines Groschens, konnte man im 16. Jahr-
hundertentweder eine Pinte Bier oder einen Laib Broterwerben. In
Vy$si Brod wurde vor allem dunkles Bier aus Gerste gebraut, selte-
ner das hellere aus Weizen. Das ,weifle Bier” war meist fiir Gaste
oder den Abt selbst vorgesehen.
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Die wirtschaftliche Bedeutung des Klosterbieres war betrachtlich.
Im Jahr 1712 braute die Brauerei der Abtei 489 Fasser, was mehr war,
als jede andere Braustdtte der Region produzierte. Doch das Privi-
leg war immer wieder umkampft: mal mit den Eggenberger Fiirs-
ten, mal mitlokalen Biirgerbrauereien. 1669 eskalierte der Konflikt,
als der Fiirst von Eggenberg eigenmaichtig die Klosterbrauerei im
nahegelegenen Sklafe zerstoren lief8. Das war eine massive Einbufie
fiir die Monche. Dennoch behauptete sich die Abtei iiber lange Zeit
als grofite Brauerei im Bezirk Cesky Krumlov.

Vy$siBrod steht damit exemplarisch fiir das Wechselspiel von kl6s-
terlichem Braurecht, weltlicher Machtpolitik und wirtschaftli-
chem Kalkiil. Der Streit um Hopfen und Heller zeigt: Bier war im
frithneuzeitlichen Bohmen weit mehr als ein Getrank. Bier war ein
zentrales Mittel zur Sicherung von Einfluss, Einkommen und Iden-
titat.

Kloster und historische
Marktsiedlung Vyssi Brod
Foto: Kloster Vy$si Brod
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Wer erleben mochte, wie klosterliche Brautradition in die
Gegenwart ubersetzt werden kann, wird im siidmahrischen
Predklasteii (Vorkloster) fiindig. In den historischen
Gemauern des Zisterzienserinnenklosters Porta Coeli wurde
die alte Brauerei mit grofler Sorgfalt restauriert — samt
beeindruckender Technik, stimmungsvoller Architektur und
einem feinen Gespir fiir Atmosphare. Hier verbindet sich der
Genius loci mit dem Geschmack frisch gezapfter Biere zu
einem Erlebnis, das sowohl Kenner als auch Neugierige

begeistert.

Vorkloster, rund 20 Kilometer nordwestlich von Briinn (Brno) ge-
legen, serviert nicht nurklassische Zisterzienser-Bierstile, sondern
auch kreative Variationen wie rubin- oder bernsteinfarbenes Lager
und das charaktervolle Kloster-Zwickl — unfiltriert, naturtriib, mit
herrlich wiirziger Note. Die Braustube prédsentiert sich dabei alles
andere als gewdhnlich: Liebevoll gestaltet, charmant in ihrer
Schlichtheit, wirkt sie fast wie ein kleines Wunder profaner Kultur.
Wer lieber draufien verweilt, findet im idyllischen Biergarten einen
Ort der Ruhe und Begegnung, der in die Kulisse jahrhundertealter
Mauern eingebettet ist.

Vorkloster steht fiir eine lebendige Fortfithrung zisterziensischer

Braukunst. Es gibt sich nicht museal, sondern ist ein Ort, der in
jedem Glas weiterlebt.
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Foto: Klasterni pivovar
Porta Coeli
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~,,Qui bonvin boit, Dieu voit*“
(Schenkst Du Guten ein, schaust Du Gott im Wei
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Schlossberg Sternenfels
Foto: Naturpark Stromberg-
Heuchelberg, Dietmar Denger




Produkte und ihre Landschaften

Wer heute ein Glas Chablis, Pommard oder Pinot Noir
vom Steinberg beim Kloster Eberbach geniefdt, denkt
selten daran, dass viele dieser beriihmten Weine ihren
Ursprung nicht in Weingttern, sondern in Klostern
haben. Im Mittelalter waren es nicht Fiirsten oder
Kaufleute, sondern Monche, die den Grundstein fiir den
professionellen Weinbau in Europa legten. Allen voran
die Zisterzienser, deren Einfluss auf die europaische
Weinkultur bis heute sichtbar — und schmeckbar — ist.

Ein Paradebeispiel ist der Clos de Vougeot im Burgund: ein von einer  Kloster Eberbach

Foto: www.rheingau.com,

Ab dem spéten 11. bis ins 13. Jahrhundert entstanden Hunderte von
Zisterzienserklstern im heutigen Europa, ausgehend vom Mutter-
kloster Citeaux (gegriindet 1098) im Burgund. In Regionen mit kli-
matisch und geologisch idealen Bedingungen betrieben die Monche
schon von Beginn an Weinbau, indem sie systematisch Reben kulti-
vierten, Buch iiber Ertrage fithrten sowie Boden und Klima studier-
ten und dabei Prinzipien, die noch heute den Weinbau pragen, ent-
wickelten.

Einer ihrer wichtigsten Beitrdge war der sogenannte Cru- oder Ter-
roir-Gedanke: die Erkenntnis, dass die Qualitat und der Charakter
eines Weines nicht allein von der Rebsorte, sondern entscheidend
vom Standort abhdngen — vom Zusammenspiel aus Boden, Klima,
Hanglage, Sonneneinstrahlung und Mikroklima. Diese Idee, dass je-
der Weinberg einen eigenen ,Ausdruck” hat, war revolutionir. Die
Zisterzienser testeten verschiedene Lagen, verglichen Jahrginge
und dokumentierten penibel, welche Rebe wo am besten gedeiht. So
entstanden erste Lagenklassifikationen.
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Mauer umfriedeter Weinberg, den die Monche nicht nur bewirt-
schafteten, sondern auch als Versuchsfeld nutzten. Hier analysier-
ten sie Boden, fithrten gezielte Bepflanzungen durch und entwi-
ckelten durch Erfahrung und Beobachtung ein feines Sensorium
fir die Unterschiede kleinster Parzellen — und legten damit das
Fundament fiir dasburgundische Lagensystem, das bis heute Maf3-
stabist.

Auch nordlich der Alpen zeigte sich der Einfluss der Orden: Im
Rheingau etwa griindeten die Zisterzienser 1136 das Kloster
Eberbach und legten den berithmten Steinberg an. Sie pflanzten
Rebsorten wie Pinot Noir (damals Noirien) und Pinot Gris
(Fromenteau), experimentierten mit Bodenbearbeitung und Erzie-
hungssystemen und verbreiteten ihr Wissen iiber ganz Mitteleuropa.

Die Zisterzienser gelten als bedeutende Forderer des Terrassen-
weinbaus; der von ihnen im 12. Jahrhundert angelegte Weinberg
von Dézaley ist die dlteste Parzelle des UNESCO-Welterbes Lavaux
am Genfer See. Auch im Qualitdtsweinbau spielten sie eine wesent-
liche Rolle. Eine zentrale Rebsorte, die heute untrennbar mit dem
frankischen Weinbau verbunden ist, ist der Silvaner. Wann und
von wem genau diese Rebe nach Franken gebracht wurde, lasst sich
heute nicht mehr eindeutig rekonstruieren — sicher ist nur, dass
mehrere Akteure daran beteiligt waren.

Filmagentur Rheingau
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Ebracher Amtshof Mainstockheim im Jahr 1738: Idealansicht von Osten mit Zier- und Baumgarten und barocken
Treppenanlagen in der Mittelachse des Hauptgeb&dudes. Nérdlich und westlich des Hofes erstrecken sich die heute
noch bewirtschafteten Weinbergslagen sowie die ehemaligen Hutungen (heute Biotop).

Bildnachweis: Kupferstich nach Balthasar Gutwein nach der Zeichnung von Lucas Schmidt,

in: Brevis Notitia 1738 aus WIEMER

Der Ebracher Hof in Main-
stockheim (Lkr. Kitzingen)
war eines der Zentren fiir den
Weinbau des Klosters Ebrach.
Noch heute werden die Wein-
berge bewirtschaftet.

Foto: Reinhard HiBner
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Zu nennen sind hier vor allem das Zisterzienserkloster Ebrach (ge-
griindet 1127 als erste rechtsrheinische Griindung der Primarabtei
Morimond im Burgund) und der Ebracher Abt Alberich Degen
(1625-1686), dem vielfach die Einfiihrung des Silvaners zugeschrie-
ben wird, sowie das frankische Adelsgeschlecht der Grafen von
Castell. Beide beanspruchen — gestiitzt auf historische Dokumente
— eine zentrale Rolle beim frithesten Anbau dieser Rebsorte in der
Region. Wahrscheinlich ist, dass der Silvaner nahezu zeitgleich in
verschiedenen frankischen Weinlagen Fuf} fasste, insbesondere in
der Umgebung von Wiirzburg.

Was die Herkunft des Silvaners betrifft, gibt es keine abschlieflend
gesicherte Antwort. Sprachliche und botanische Hinweise deuten
jedoch darauf hin, dass die Rebe urspriinglich aus dem Raum
zwischen der heutigen Steiermark und Slowenien stammt. Noch
im 19. Jahrhundert war diese Rebsorte unter dem Namen ,Oster-
reicher” bekannt. Es ist plausibel, dass der Silvaner iiber die Zister-
zienserkloster Rein (bei Graz) oder Sti¢na (im heutigen Slowenien)
nach Franken gelangte — beide Kloster stehen in enger Verbindung

Produkte und ihre Landschaften

Die Benediktinerregel erlaubt den Briidern
eine tagliche Menge von etwa 0,27 Litern Wein —
,unter Beriicksichtigung der schwdcheren Briider”.

zu Ebrach: Rein wurde als Tochterkloster von Ebrach gegriindet,
Sti¢na wiederum ist eine Tochtergriindung von Rein. Diese zister-
ziensische Verbindung legt nahe, dass der Rebstock seinen Weg
iiber das monastische Netzwerk in den frankischen Raum fand.

Ein Blick in die Klosterregeln offenbart ein ausgewogenes Verhalt-
nis von Askese und Genuss. Die Benediktinerregel erlaubt den Brii-
dern eine tigliche Menge von etwa 0,27 Litern Wein — ,unter Be-
riicksichtigung der schwicheren Briider”. Die Mengenangabe
bezieht sich auf die damals gebrauchliche Mafleinheit Hemina, die
heute nicht mehr verwendet wird. Wer auf Wein gédnzlich verzich-
ten konne, dem sei ein ,besonderer Lohn“ gewiss. Und wer gar kei-
nen bekomme, solle sich wenigstens nicht beklagen. Man iibte sich
in Mafligung, aber keinesfalls in Enthaltsamkeit. Wer die Ge-
schichte des Weins verstehen will, muss in die Kloster des Mittel-
alters blicken — und kann dort zwischen Rebstocken, Gebetsrau-
men und Fasskellern den Ursprung eines ganz besonderen Erbes
entdecken.

)
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Was ist eine Hemina?

Die Hemina war ein Fliissigkeitsmaf} der romischen Antike
und entsprach etwa einem halben Sextarius, also rund

0,27 Litern. Dieses Maf fand auch im klosterlichen Alltag
des Mittelalters Verwendung — insbesondere bei der
Bemessung von Nahrungs- und Getrankerationen wie
Wein oder Ol. Die genaue Menge konnte regional leicht
variieren, diente aber als praktikabler Richtwert fiir
klosterliche Vorschriften.
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Prazision, Planung und Pionierarbeit

Der Bodenseeraum zahlt heute zu den stidlichsten und
zugleich dynamischsten Weinbauregionen Deutschlands.
Einen mafigeblichen Anteil daran hatte das Kloster
Salem. Die dortigen Zisterziensermonche begannen
bereits im 12. Jahrhundert, die Voraussetzungen der
Region fiir den Weinbau gezielt zu nutzen — mit Weitblick,
systematischer Arbeitsweise und einer bemerkenswerten

Innovationskraft.

Bereits kurz nach der Griindung der Abtei im Jahr 1134 durch Mon-
che aus dem burgundischen Citeaux wurden erste Rebflachen an-
gelegt. In den folgenden Jahrzehnten dehnten die Briider ihren
Weinbau sukzessive aus. Entscheidend war dabei nicht nur die
Menge, sondern vor allem die Standortwahl: Die Monche legten
ihre Weinberge an siidexponierten Hangen in der Nahe des Sees
oder in geschiitzten Lagen des Hiigellands an, die durch Gletscher-
ablagerungen geformt worden waren. Diese Boden enthalten oft
einen hohen Anteil an Kies und Sand, speichern Warme und be-
glinstigen die Reife der Trauben. Gleichzeitig zahlt die Region zu
den Gebieten Deutschlands mit den meisten Sonnenstunden — eine
wichtige Voraussetzung fiir hochwertige Weine.

Die Zisterzienser verfolgten eine konsequent praktische und empi-
risch gepragte Arbeitsweise, die dazu beitrug, dass bestimmte Lagen
rund um Salem einen hervorragenden Ruf erlangten. Die Trauben
wurden direkt nach der Lese in den klostereigenen Anlagen verar-
beitet. Im Prélaturkeller und der Kelteranlage von Salem fanden
sich bereits frith moderne Strukturen: grofie Pressen, gut beliiftete
Gar- und Lagerkeller sowie robuste Holzfasser mit teils enormem
Fassungsvermoégen. Noch heute sind einige dieser Einrichtungen
erhalten und konnen besichtigt werden — sie gehéren zu den ein-
drucksvollsten Zeugnissen vormoderner Weinwirtschaft in Mittel-
europa.
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Zisterziensermoénche beim
Rebschnitt. Malerei auf

dem Kachelofen im Sommer-
refektorium des Klosters
Salem, Rudolf Kuhn, 1733.
Bildnachweis: Staatliche Schlds-
ser und Garten Baden-Wirttem-
berg, Schloss Salem; Fotograf:
Hermann Boéhne.

(r.) Kloster- und Schloss-
anlage Salem
Foto: AdobeStock




Kulinarische Kultur der Zisterzienser

Mit dieser groBen Weinpresse,
dem sogenannten Torkel, wur-

den die Weintrauben gepresst.

Der historische Torkelbaum in
Salem ist fast 11 Meter lang.
Foto: Staatliche Schldésser und
Géarten Baden-Wirttemberg,
Schloss Salem; Fotograf:
Hermann Bbéhne.

Zisterziensermoénche bei
der Weinlese. Malerei auf
dem Kachelofen im Sommer-
refektorium des Klosters
Salem, Rudolf Kuhn, 1733.
Foto: Staatliche Schlésser und
Garten Baden-Wirttemberg,
Schloss Salem; Fotograf:
Hermann Bodhne.
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Ein Meilenstein fiir die weitere Entwicklung war das Jahr 1495, als
Markgraf Christoph I. von Baden ein erstes deutsches Weingesetz
erlief?. Es schufklare Regeln fiir Reinheit, Herkunft und Qualitdt. Die
Weine aus Salem profitierten von diesem Qualitdtsschub: Sie galten
als sortenrein, verlasslich und gut lagerfahig. Der ,Salemer Weif3-
wein“ wurde in den folgenden Jahrhunderten weit tiber die Region
hinaus gehandelt - bis nach Osterreich, Béhmen und Frankreich.

Die wirtschaftliche Bedeutung des Weinbaus fiir das Kloster war be-
trachtlich. Neben der Eigenversorgung der Klostergemeinschaft
diente der Wein als wichtiges Tausch- und Handelsgut. Er wurde ver-
kauft, verschenkt oder gegen andere Waren eingetauscht. Gleichzei-
tig floss ein erheblicher Teil der Einnahmen in Bauvorhaben, Bil-
dungseinrichtungen oder die Versorgung von Pilgern und Gasten.
Die Effizienz des Salemer Weinbaus war so hoch, dass die Rebflachen
iiber Jahrhunderte hinweg ohne nennenswerte Qualitdtseinbufien
intensiv genutzt wurden.

Noch heute kann man den damaligen Einfluss des Klosters auf den
regionalen Weinbau nachvollziehen. Die wichtigsten Rebfldchen, die
einst von den Zisterziensern angelegt wurden, werden auch heute
noch genutzt — unter anderem vom Markgraflich Badischen Wein-
gut. Die dort kultivierten Rebsorten sind zwar modernisiert, stehen
aber haufig in direkter Nachfolge jener Sorten, die schon im Mittel-
alter in Salem angebaut wurden. Der Anbau des Rieslings in der Re-
gion etwa geht auf Versuche der Zisterzienser zuriick, ebenso wie die
Einfithrung von Sorten wie Pinot Gris (,,Grauer Ménch“) oder Pinot
Noir.

Das Beispiel Salem zeigt eindrucksvoll, wie gezielte Planung, detail-
lierte Beobachtung und langfristiges Denken schon im Mittelalter
zu einer professionellen und erfolgreichen Weinwirtschaft fithren
konnten. Der klosterliche Weinbau war weit mehr als ein Nebenpro-
dukt religioser Tatigkeit — er war ein wirtschaftlich durchdachtes,
technisch fortschrittliches Agrarprojekt mit bis heute spiirbarer
Wirkung.
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Gelebte Weinkultur seit dem 12. Jahrhundert

Das Freigut Thallern in Gumpoldskirchen zahlt zu den
dltesten und traditionsreichsten Weingiitern Osterreichs.
Bereits im Jahr 1141 wurde es von Markgraf Leopold IV.

als Schenkung an den Zisterzienserorden uibergeben und
wird bis heute von den Monchen des Stiftes Heiligenkreuz
gefihrt — eine beeindruckende Kontinuitat, die in Europa
ihresgleichen sucht.

Fiir die Gestaltung des Guts diente das burgundische ,,Clos de Vou-
geot” als Vorbild. Neben der langen Geschichte steht heute vor al-
lem das Erlebnisim Mittelpunkt: Gaste konnen an Weinfithrungen
teilnehmen, in stilvoll restaurierten Raumen Uibernachten und im
Gutshof-Restaurant regionale Spezialitdten genieflen. Der Wein
selbst entsteht noch immer in sorgfaltiger Handarbeit, mit klarem
FokusaufBoden, Klima und Sorte — ganzim Sinne der zisterziensi-
schen Weinbauphilosophie.

Obals Ziel fiir Tagesausfliigler, Weinliebhaber oder historisch Inte-

ressierte: Das Freigut Thallern verbindet klgsterliche Tradition mit
zeitgemafler Gastlichkeit.
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Von Anfang an legten die Zisterzie
ihr Pflanzenwissen zu bewahren und weiterzugeben.
Bei Neugriindungen brachten sie stets Samen, Ableger
und bewdhrte Pflanzpldne mit. So verbreiteten sich

Sorten und Techniken rasch iiber ganz Europa. \
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Obstanbau und Orangerien der Zisterzienser

Die Zisterzienser als Reformorden der Benediktiner
waren nicht nur fir ihre weitgehend schmucklosen
aber mit besonderer Raumwirkung gestalteten
Kirchenbauten und die abgeschiedenen, vom Beten
und Arbeiten (ora et labora) gepragten Lebensformen
bekannt, sondern auch fiir ihre landwirtschaftlichen
Leistungen. Besonders beim Obstanbau zeigten sie
einen bemerkenswerten Innovationsgeist.
Klostergarten wurden zu Orten des gezielten Anbaus,
der Pflanzenverbreitung und manchmal sogar der
botanischen Exotik.

Die Zisterzienser folgten bei der Gestaltung ihrer Garten bewihr-
ten Strukturen. Obst, Gemiise und Krduter wurden getrennt ange-
baut, oft entlang eines Wasserlaufs, der zur Bewadsserung genutzt
wurde. Eine Beschreibung des Klosters Clairvaux aus dem frithen
13. Jahrhundert schildert den Lauf des Flusses Aube durch die An-
lage: erst durch den Obstgarten, dann am Krautergarten vorbei bis
zu den Gemiisebeeten. Die Garten waren sorgfiltig geplant und
wurden meist von Laienbriidern gepflegt, die — anders als die Chor-
monche — kaum liturgische Verpflichtungen hatten.

Von Anfang an legten die Zisterzienser Wert darauf, ihr Pflanzen-
wissen zu bewahren und weiterzugeben. Bei Neugriindungen
brachten sie stets Samen, Ableger und bewdhrte Pflanzplane mit.
Soverbreiteten sich Sorten und Techniken rasch tiber ganz Europa.
Der Obstbau diente nicht nur der saisonalen Versorgung, sondern
auch der Lagerhaltung und medizinischen Verwendung. Einge-
machte oder getrocknete Friichte wie Apfel, Birnen und Kirschen
waren in der klosterlichen Kiiche unverzichtbar.
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Neben dem klassischen Nutzobst wurde auch Zierobst angebaut.
Dazu zdhlten etwa Zierquitten oder Bitterorangen — Sorten, die
wegen ihrer auffilligen Bliiten oder Friichte geschatzt wurden,
aber meist ungenieflbar waren. Sie wurden vor allem in den repra-
sentativen Bereichen der Kloster gepflanzt, etwa in Abtsgédrten
oder entlang der Hauptwege.

Ob als praktische Versorger oder als stille Trager von Wissen — die
Zisterzienser trugen mafigeblich zur Kultivierung der mitteleuro-
pdischen Landschaft bei. Thre Obstanlagen, die klare Unterschei-
dung zwischen Nutz- und Zierpflanzen und der exotische Glanz
ihrer Orangerien waren keine Nebensache, sondern Teil eines
durchdachten Gesamtkonzepts. Viele alte Klostergdrten greifen
diese Tradition heute wieder auf und machen sichtbar, wie weit das
klosterliche Erbe bis in die Gegenwart reicht.

Blick auf den Krautergarten

von Kloster Bronnbach
Foto: Frank Mittnacht
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Beispiele klosterlicher Gartenkultur

Ein besonderer Ausdruck klosterlicher Gartenkunst
waren die Orangerien. In diesen geschiitzten Gebauden,
teils mit beheizbaren Mauern, wuchsen Zitrusfriichte
wie Pomeranzen, Zitronen oder Granatapfel selbst in
kithleren Gegenden nordlich der Alpen. Zwar war der
Ertrag gering, doch die leuchtenden Friichte galten

als Zeichen gartnerischer Meisterschaft und machten
Eindruck. Der Anblick einer Orange im winterlichen
Mitteleuropa war mehr als eine botanische Kuriositat —
er zeigte, wie weit das Wissen der Zisterzienser reichte.

Ein besonders gut dokumentiertes Beispiel ist die Orangerie des  Orangerie
Kloster Bronnbach

Zisterzienserklosters Ettenheimmiinster im heutigen Stidwesten i
Foto: AdobeStock

Deutschlands, nur wenige Kilometer von der franzosischen Grenze
entfernt. Archivalien belegen, dass dort noch zwei Jahre nach der
Sékularisation im Jahr 1803 rund 9o Orangenbaumchen in eiser-
nen Kiibeln vorhanden waren. Der Zustand der Pflanzen war zwar
schlecht — sie waren mehrere Jahre nicht umgetopft worden —,
doch allein die Grof3e des Bestands zeugt von der gartnerischen Be-
deutung dieser Anlage. Die Pflege solcher Bestinde erforderte spe-
zifisches Wissen, etwa {iber Beliiftung, Giefizyklen und Umtopfzei-
ten—Kenntnisse, diein denklgsterlichen Gartnereien systematisch
weitergegeben wurden.

Auch auflerhalb Stidwestdeutschlands lassen sich Spuren zister-
ziensischer Orangeriekultur finden. Die Abtei Oliwa bei Danzig gilt
als nordlichster Standort mit nachgewiesener Orangerie. Insge-
samt waren Orangerien gerade nordlich der Alpen weit verbreitet.
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Hesperidenfriichte

Besonders beliebt waren Zitrusbaume. Sie waren nicht nur eine spannende Bereiche-
rung fiir die barocke Tafel, sie kommen auch in antiken Heldenepen vor und waren
damit ein Hinweis auf die klassische Bildung der Herrschaften. Zitrusfriichte wurden
nach Nymphen der griechischen Mythologie, die in ihrem Garten einen Baum mit
goldenen Apfeln bewachten, ,Hesperidenfriichte” genannt.

Viele Beispiele haben sich auch innerhalb des Cisterscapes-Netz-
werks erhalten: etwa im Stift Zwettl und im Stift Rein (Osterreich),
im Kloster Bronnbach (Deutschland) oder im Kloster Vy$si Brod
(Tschechien), um nur einige zu nennen.

Dass Orangerien auch an kleineren Klosterstandorten betrieben
wurden, zeigt: Der Anspruch auf Pflanzenpflege unter besonderen
klimatischen Bedingungen war kein rein hdofisches Projekt, son-
dern Teil eines iibergreifenden Kulturmodells. Die Zisterzienser
setzten dabei nicht auf Prunk, sondern auf technische Beherrsch-
barkeit und botanische Neugier. Ihre Orangerien waren gartneri-
sche Experimentierfelder, Bildungsorte und nicht zuletzt stille
Prestigeobjekte innerhalb eines europaweiten Netzwerks kloster-
licher Expertise.
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Ein Apfel fir Europa

Der Borsdorfer und das Kloster Pforte

Im Schatten gotischer Mauern reifte eine Frucht heran,
die es zu Uiberregionaler Bedeutung brachte: der
Borsdorfer Apfel. Seine Urspriinge fithren moglicherweise
zuriick ins Kloster Pforta bei Naumburg — eine
bedeutende Zisterzienserabtei, deren Einfluss sich weit
uber die Region hinaus erstreckte. Der Legende nach war
es hier, in der Grangie Porstendorf, wo durch Veredlung
und sorgfaltige Auswahl der Borsdorfer entstand, der eine
der altesten heute noch kultivierten Apfelsorten
Mitteleuropas darstellt.

Schon im 13. Jahrhundert hatte das Kloster eigens einen magister
pomerii — einen Obstgartenmeister — eingesetzt. Dessen Aufgabe
war es, den Anbau zu organisieren, neue Sorten zu pflegen und die
Garten in Schuss zu halten. Im mittleren 16. Jahrhundert sind fiir
das Klosterareal gleich drei grofie Obstgédrten nachweisbar. Diese
lieferten in guten Jahren bis zu 30 Tonnen Apfel, Birnen, Kirschen
und sogar Walniisse — ein eindrucksvoller Beleg fiir die hochentwi-
ckelte Gartenbaukultur der Zisterzienser. Auch in den Weinbergen
desKlosters wuchsen Obst- und Nussbdaume, deren Ertrag die Halb-
pachtwinzer anteilig abliefern mussten. oy Seeer

Der Borsdorfer Apfel war jedoch mehr als nur Nahrung: Er war gz:::'e;'rlf‘;’f:;zls
Kulturgut. Mit seiner Reifezeit im Spétherbst, seiner guten Lager-  Gpyistian Eduard Langethal:
fahigkeit und seinem siif3-sduerlichen Aroma erfiillte er alle An-  Deutsches Obstcabinett (1840)
forderungen an einen begehrten Tafelapfel sowohl fiir den kloster-

lichen Eigenbedarf als auch fiir den Verkauf. Seine Verbreitung

lasst sich bis ins 19. Jahrhundert nachweisen. Er fand Eingang in

Pomologien (Werke iiber Obstkunde) und wurde von Obstziichtern

weiterverwendet.
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Dass eine kleine Frucht solch grofie Kreise zog, verdankt sie wohl
nicht zuletzt dem girtnerischen und organisatorischen Weitblick
der Monche von Pforta. Der Borsdorfer Apfel ist damit ein Parade-
beispiel fiir klosterliche Innovationskraft — fruchtbar im besten
Sinne. Apfel wurden nicht nur gegessen, sondern auch getrunken:
Schon im Mittelalter findet Apfelwein in schriftlichen Quellen Er-
wahnung. Was einst in Klostergdrten entstand, lebt bis heute wei-
ter —invielen Regionen Europasist Apfelwein nach wie vor verbrei-
tet. So wird er beispielsweise in der tschechischen Stadt Zd4r nad
Sazavou noch immer hergestellt und geschitzt.

Die besondere Bedeutung des Obstbaus bzw. der Zucht von neuen
Sorten spiegelt sich auch in den im 18./19. Jahrhundert sehr belieb-
ten pomologischen Sammlungen wider. Hierbei handelt es sich um
nach der Natur realistisch aus Wachs gestaltete Modelle. Eine be-
kannte Sammlung ist etwa die von Heinrich Arnoldi, Viktor Diir-
feld nach Wilhelm Lauche im Deutschen Gartenbaumuseum in
Erfurt (400 Modelle, Ende des 19. Jahrhunderts), oder die Samm-
lungF.]J. Bertuch (193 Modelle, 18. Jahrhundert) im Naturkundemu-
seum in Bamberg.

Schulpforte,
Luftbild von Osten
Foto: Marcell Varadi
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Im Zisterzienserstift Stams, idyllisch am Fufe der
Lechtaler Alpen gelegen, widmet sich Bruder Franz

mit Hingabe der Verarbeitung von Obst. Der gelernte
Backer produziert im klostereigenen Keller Marmeladen,
Gelees und edle Brande — und das mit einer klaren
Philosophie: hochste Qualitat, wenig Zucker, keine
Konservierungsstoffe.

Jahrlich verarbeitet er {iber 1000 Kilogramm Friichte. Seine  Foto: Stift Stams
,Leicht-Marmeladen” enthalten nur halb so viel Zucker wie iiblich

und setzen auf Apfelpektin statt auf herkommlichen Gelierzucker.

Das Ergebnis ist ein fruchtintensiver, kaloriendrmerer Aufstrich.

Besonders gefragt ist die Marillenmarmelade, dicht gefolgt von

Himbeere, Sauerkirsche und weiteren Sorten wie Erdbeere-Rha-

barber, Holunder-Zwetschke oder Preiselbeere.

Auch edle Brande entstehen aus bester Maische — zum Beispiel der
Kirschgeist, fiir den nur makellose Friichte verarbeitet werden.
Obst aus dem Klostergarten reicht bei der hohen Nachfrage nicht
aus, deshalb wird regional zugekauft. Bruder Franz kocht mehr-
mals im Jahr frisch ein — so bleibt alles aromatisch und natiirlich.
Erhiltlich sind seine Kostlichkeiten ausschliellich im Klosterla-
den — echte Handarbeit aus klosterlicher Tradition. Geheimtipp:
Jeden Mittwoch und Freitag gibt es frisches Brot aus dem Steinofen
von Bruder Franz.
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Produkte und ihre Landschaften

Vom Klostergarten zur geschutzten Herkunftsbezeichnung

Kaum eine Pflanze ist so eng mit der Geschichte des
Waldviertels verbunden wie der Graumohn. Und kaum
jemand hat diese Geschichte so entscheidend mitgepragt
wie die Zisterzienser. Schon im Mittelalter kultivierten
die Monche in ihren Klostergarten Mohnpflanzen —
nicht etwa fiir siifde Backwaren, sondern als Heilmittel.

Die beruhigende Wirkung des Mohns war war schon im Mittelal-
ter bekannt, insbesondere gegen Schmerzen und Schlaflosigkeit.
Das aus den Samen gewonnene Ol diente zudem als Brennmittel
fiir das ,ewige Licht” in den Kirchen. Ein frither Beleg fiir den kl6s-
terlichen Anbau dieser vielseitigen Kulturpflanze ist die Erwah-
nung des Mohns im Zwettler Urbar aus dem Jahr 1280, in dem die
Besitzrechte und Abgaben des Klosters verzeichnet sind. Uber
Jahrhunderte hinweg wurde im Waldviertel Mohn angebaut — mit
einem Hohepunktin der ersten Halfte des20.Jahrhunderts, als der
»Zwettler Graumohn" sogar an der Londoner Borse gehandelt wurde.
Doch nach dem Zweiten Weltkrieg ging der Mohnanbau drama-
tisch zuriick. Erst in den 1980er Jahren begann eine Renaissance:
Bauern und engagierte Initiativen besannen sich auf die alte Tra-
dition und entwickelten sie weiter.

Heute gedeiht der Waldviertler Graumohn g.U. wieder auf iiber
1000 Hektar — und das mit gutem Grund: Die geologischen und
klimatischen Bedingungen der Region bieten ideale Vorausset-
zungen. Dasraue Klima, hohe Tag-Nacht-Temperaturunterschiede
und der ausgepragte Taufall fordern die Aromaausbildung. Hinzu
kommt die besondere Bodenbeschaffenheit (sandig-lehmig, un-
krautarm, nihrstoffreich), die dem Mohn seine feine Struktur und
seinen nussigen Geschmack verleiht.
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Doch nicht nur Klima und Boden priagen die Qualitdt, sondern
auch dielangjdhrige Erfahrung der Mohnbauern. Der Anbau folgt
klaren Vorgaben, die in der EU-Verordnung zur ,geschiitzten Ur-
sprungsbezeichnung” (g.U.) festgelegt sind. Besonders charakte-
ristisch fiir den Waldviertler Graumohn sind die grofRen grau-blauen
Samenkérner mit ihrem hohen Olgehalt von bis zu 48 Prozent.
Durch die schwache Samenschale bleiben Aroma und Inhaltsstoffe

besonders gut erhalten — ein Qualitdtsmerkmal, das den Grau-
mohn nicht nur in der Kiiche, sondern auch in der Kosmetik und
Pharmazie beliebt macht.

So steht der Waldviertler Graumohn g.U. heute nicht nur fiir eine
regionale Spezialitit, sondern auch fiir ein lebendiges Stiick kl6s-
terlicher Kulturgeschichte. Im Juli blithen fiir gut drei Wochen die
Mohnfelder mit dem lila, weif$ und rot bliihenden Graumohn im
Waldviertel. Besonders in dieser Zeit empfiehlt sich ein Besuch des
Mohndorfs Armschlag, in dem Besucher*innen in die vielfaltige
Welt des Mohns eingefiihrt werden.

Mohnkapseln
Foto: Gerhard Geisberger
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Der honigsiiBBe Glanz der Zisterzienser

Er war kein Imker, aber er hatte einer sein konnen:

Bernhard von Clairvaux, der bedeutendste Prediger des
Zisterzienserordens, galt seinen Zeitgenossen als Redner mit
suflem Klang und geistigem Tiefgang. ,Doctor mellifluus”
nannten sie ihn, was so viel bedeutet wie der ,honigflief3ende
Lehrer”. Und dieses Bild blieb haften: Ein kleiner Engel,

der Honig von seinen Fingern schleckt, ziert bis heute das
Miinster von Kloster Salem, als liebevolles Sinnbild fiir
Bernhards berithrende Worte. Doch es blieb nicht bei der
Allegorie: Der Honig war fir die Zisterzienser nicht nur
Metapher, sondern Teil ihres Alltags und ihrer spezialisierten
Landwirtschaft.

Seit der Ordensgriindung im Jahre 1098 gelten die Zisterzienser
iiber Jahrhunderte als ,Schépfer fruchtbarer Landschaften”. Der
Erfolg beginnt bereits mit der Wahl des Klosterstandorts. Hier
wurde ndmlich nichts dem Zufall iiberlassen. Standortverlegun-
gen sind fiir zahlreiche Zisterzienserkloster iiberliefert, sodass
man schon von einem typischen Vorgehen sprechen kann. Entgegen
der Legende von der ,Griindung in der Einsamkeit” entstanden die
Kloster meist in der Nahe wichtiger Altstrafen (Ebrach) oder an
Flusslaufen (Vy$si Brod) wie auch an herrschaftlichen und natur-
rdumlichen Grenzen. Der letzte Aspekt hatte den groflen Vorteil,
dass unterschiedliche Béden und damit Produkte und Rohstoffe
zur Verfligung standen und man damit u.a. Ernteausfalle bei einem
Erzeugnis besser ausgleichen konnte.
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Produkte und ihre Landschaften

Bernhard von Clairvaux selbst prdgte das Bild vom
»Wachs der Kontemplation“und vom ,Honig der Predigt”.
Ersah in der Biene ein Vorbild: still arbeitend, niitzlich,
geordnet. Und wihrend die mittelalterlichen Monche das

Wissen um die Bienenzucht pflegten, lebte der symbolische

Gehalt des Honigs in der Kunst weiter.
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Diese fruchtbaren Landschaften waren die perfekte Vorausset-
zung, um Bienenvolker anzusiedeln. Honig war in der vorindust-
riellen Welt tatsachlich nicht nur Siifflungsmittel, sondern auch
Konservierungsstoff, Medizin, Wachsquelle und liturgischer Roh-
stoff: fur Kerzen, fiir Salben, fiir Hostien. Kein Wunder also, dass
die Monche dem Summen der Bienen mit Respekt begegneten.

Invielen Kl6stern, etwa in Maulbronn, Schontal oder eben in Salem,
gehorten Bienenstdcke zur festen Infrastruktur. Der Honig wurde
geerntet, das Wachsverarbeitet, die Bienenvolker gezielt vermehrt.
In Salem ist dieses Erbe bis heute sichtbar: Ein barocker Kachelofen
zeigt auf bemalten Fliesen die Zisterzienser bei der Arbeit — auch
bei der Imkerei. Die Monche waren also nicht nur Theologen und
Landwirte, sondern auch kundige Bienenviter.

Der Bezug zum Honig blieb im klosterlichen Denken stets leben-
dig. Der siife Stoff stand fiir Gottes Giite, fiir die Siifle der Bibel-
worte, fiir das ,Land, in dem Milch und Honig flieen“. Bernhard
von Clairvaux selbst pragte das Bild vom ,Wachs der Kontemplation“
und vom ,Honig der Predigt”. Er sah in der Biene ein Vorbild: still
arbeitend, niitzlich, geordnet. Und wéhrend die mittelalterlichen
Monche das Wissen um die Bienenzucht pflegten, lebte der symbo-
lische Gehalt des Honigs in der Kunst weiter.

Im Jahr2o23 griff man diese Tradition in Baden-Wiirttemberg wie-
der auf: Die Staatlichen Schldsser und Garten riefen ein Projektins
Leben, das die ImKkerei in historischen Kloster- und Schlossanla-
gen wiederbelebt. Unter dem poetischen Namen ,Landesgold”
produzieren Bienenvolker seither Honig in den Garten von Maul-
bronn, Bebenhausen, Wiblingen, Alpirsbach, Salem und weiteren

Klosteranlagen.Jede Anlage tragtihren eigenen Honig, und so wie
sich Terroir beim Wein auf den Geschmack auswirkt, pragt auch
die jeweilige Umgebung den Charakter des Honigs.

Das damit neu platzierte Produkt ,Klosterhonig” ist nicht nur ein
kostliches Souvenir, sondern auch ein 6kologisches Statement.
Die Kooperationen mit lokalen Imkern und die Pflege naturnaher
Garten fordern die Artenvielfalt. Alte Obstwiesen, strukturreiche
Hecken und weitlaufige Klostergirten werden zu sicheren Hifen
fir Insekten und zu lebendigen Erinnerungsraumen an die grofie
klosterliche Tradition.

Dass Honig heute wieder eine Rolle spielt, hatte den ,Doctor mel-
lifluus” wohl gefreut. Zum Bernhardstag am 20. August, wenn das
Miinster von Salem an den berithmten Heiligen erinnert, konnte
man sich also nicht nur mit einem geistlichen Impuls starken, son-
dern auch mit einem Loffel ,Landesgold”. Manchmal liegt das
Gottliche ganz einfach auf der Zunge.

Bienenkdérbe des

14. Jahrhunderts
Aus: Tacuinum sanitatis
(Wikipedia)
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Die Zisterzienser und ihr Kase

Was tun, wenn man zu viel Milch hat, aber keinen
Kihlschrank? Diese Frage, mit der sich Menschen seit
Beginn der Sesshaftigkeit beschaftigen, stellten sich
auch im 12. Jahrhundert die Zisterziensermonche der

Abtei Chiaravalle siidlich von Mailand.

Thre Antwort war ein kulinarischer Geniestreich: In grof3en Kupfer-
kesseln kochten sie den Uberschuss ein, schopften die geronnene
Masse ab und pressten daraus grofie, kompakte Laibe. Der daraus
entstehende Kise war lange haltbar, nahrhaft und ein Segen fiir
die klosterliche Selbstversorgung. Offiziell hie das Produkt Caseus
vetus, also ,alter Kase“. Doch weil Latein nicht jedermanns Sache
war, biirgerte sich der Name Grana ein — wegen der feinkérnigen
Struktur des Schnittbilds. Im 13. Jahrhundert taucht der Kise erst-
mals in den Handelsregistern der Stadt Genua auf, weit entfernt
von seinem Ursprungsort. Im Laufe der folgenden Jahrhunderte
gelangt er bisin die Romagna, in den Piemont, in die Toskana und
an die Mittelmeerkiiste. Grana war langst mehr als eine Mahlzeit
— er wurde zur Wahrung. Man bezahlte Steuern, leistete Abgaben
und beglich Pachtforderungen mit den grofien gelblichen Laiben,
die auch wegen ihres Gewichts und ihrer Form leicht zu transpor-
tieren und stapelbar waren.

Bis heute ist der Kdse aus der Zisterzienserkiiche ein Exportschlager.
Unter dem Namen Grana Padano wird er in 13 Provinzen Nordita-
liens hergestellt — vom Piemont bis nach Venetien. Die Herstellung
folgt dabei noch immer alten Prinzipien: teilentrahmte Rohmilch,
natiirliches Lab, eine Reifezeit von mindestens neun Monaten. Seit
1996 tragt der Kise das EU-Glitesiegel DOP, das seine Herkunft
und Qualitdt schitzt. Dass hinter all dem einst stille, betende
Mainner standen, gerdt dabei oft in Vergessenheit.
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Auch nordlich der Alpen pflegten die Zisterzienser ihre Késetra-
dition — etwa im Stift Schlierbach in Oberdsterreich. Seit dem
17. Jahrhundert wurde dort Milchvieh gehalten, doch erst Anfang
des 20. Jahrhunderts erlebte die klosterliche Kaserei ihren Durch-
bruch. Bruder Leonhard, der zuvor in der bayerischen Erzabtei
Sankt Ottilien das Kasehandwerk erlernt hatte, brachte das Wis-
sen nach Schlierbach. 1924 wurde der erste Schlierbacher Schloss-
kase hergestellt — ein wiirziger Weichkase mit Rotschmiere, der bis
heute zu den bekanntesten Bio-Kisesorten des Landes zahlt. 2024
konnte das Stift 100 Jahre Kasetradition feiern, mit einem Sorti-
ment, das langst weit iiber dessen Klostermauern hinaus fiir Qua-
litat steht.

Und wahrend im italienischen Stiden und im Osterreichischen
Norden die zisterziensische Kaseherstellung bliitht, kampft der Ur-
sprungsort des Ordens, das franzdsische Stift Citeaux, gegenwar-
tig mit ganz weltlichen Problemen: Die historischen Klostermau-
ern brockeln, die Sanierung ist teuer. Doch wo Mdnche beten, da
finden sie auch Losungen — in diesem Fall eine besonders wohl-
schmeckende: Mit dem Verkauf von 1000 Laiben ihres Rohmilch-
kases mochten die Monche die Restaurierung des sogenannten
Definitoriums finanzieren, das fiir die Verwaltung des Kloster-
netzwerks bedeutend war. Fiir 35 Euro pro Stiick bekommt man
nicht nur ein aromatisches Stiick Burgund, sondern hilft ganz ne-
benbei, das kldsterliche Erbe Europas zu bewahren. Ein Stiick Kase
— ein Stiick Geschichte.

Regionale Kdseauswahl beim

Schoéffenmahl in Stift Rein
Foto: Michael Brauer
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Heilkunst und Klosterkiiche bei den Zisterziensern

»Wo der Monch geht, bliht der Garten.” So hatte man
wohl im Mittelalter gesagt, und tatsachlich zeugen
die Uberreste der Klostergarten bis heute von der
besonderen Beziehung der Zisterzienser zur Natur.

Theodor Fontane war tief beeindruckt, alserim19. Jahrhundert das
Zisterzienserkloster Lehnin besuchte: Aus ,wildem, sumpfigem
Land” sei hier durch Arbeit, Glauben und Ordnung ein Ort der
Fruchtbarkeit geworden. Und mittendrin: der Krautergarten. Fiir
die Zisterzienser war der Krautergarten Kiiche, Apotheke, Symbol
und spiritueller Raum zugleich. Krauter wie Bohnenkraut, Schwarz-
kiimmel, Sellerie, Porree, Koriander, Dill, Knoblauch, Petersilie oder
Kerbel dienten als wichtige Zutaten in der klosterlichen Kiiche. Sie
verliehen der einfachen Kost Geschmack und halfen, Lebensmittel
zu konservieren. Der Gebrauch war reichlich, denn teure Import-
gewiirze aus dem Orient waren purer Luxus.

Doch die Zisterzienser beschrankten sich nicht auf den Kochtopf.
Viele Pflanzen, die in ihren Klostergédrten wuchsen, fanden ihren
Weg auch in Teekannen und Arzneien. Wermut etwa wurde zur
Verdauungsforderung getrunken, Minze bei Erkédltungen, Oder-
mennig gegen Halsentziindungen. Der herbe Rainfarn wirkte ge-
gen Wiirmer und wurde vorsichtig dosiert. Dass der Ubergang zwi-
schen Heil- und Giftpflanze oft flieflend ist, war den Monchen
durchaus bekannt. Auch Ringelblume, Fenchel, Anis und Lavendel
fanden sich in den streng gegliederten Beeten. Schon im Frithmit-
telalter hatte der Monch Walahfrid Strabo eine systematische
Klosterbotanik geschaffen. In seinem Werk Liber de cultura horto-
rum, einem der bedeutendsten botanischen Texte des Mittelalters,
beschrieb er nicht nur die Pflanzen, sondern auch ihren idealen
Standort und Nutzen.

Die Teezubereitung war schlicht: Blétter, Bliiten oder Wurzeln
wurden mit heiflem Wasser tibergossen. Die Wirkung reichte je-
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doch iiber das Korperliche hinaus. Der zisterziensische Tages-
rhythmus war gepragt von Stille und Gebet — stdarkender Fenchel-
tee oder eine Tasse beruhigender Lavendeltee am Abend waren — je
nach Bedarf — Teil der klosterlichen Lebensweise. Teetrinken wurde
zum stillen Ritual.

Zugleich schwang immer auch Symbolik mit. Der Garten selbst
war oft als hortus conclusus, als ,verschlossener Garten”, gestaltet —
ein biblisches Bild fiir jungfrauliche Reinheit — und daher als Ort
der Marienverehrung zu verstehen. Weifie Lilien standen fiir die
Jungfrau Maria, ebenso wie die dornenlose Rose. Dass diese Pflan-
zen zugleich auch medizinisch wirksam waren, etwa als Hautheil-
mittel oder zur Beruhigung, schien nur zu bestétigen, dass Gottes
Schopfung in allem einen doppelten Sinn tragt..

Die Monche sammelten {iber Jahrhunderte Wissen, welches sie in
medizinischen Handschriften und Klosterbibliotheken weiterga-
ben. Manches mutet heute skurril an. So wurde im Lorscher Arz-
neibuch empfohlen, Kohlsaft gegen Kopfschmerzen in die Nase zu
traufeln. Doch anderes davon hat bis heute Giiltigkeit. Wer etwa
eine Tasse Kamillentee gegen Magenbeschwerden trinkt oder Sal-
beitee bei Halsschmerzen, tut vielleicht, ohne es zu wissen genau
das, was die Zisterzienser schon im 12. Jahrhundert praktizierten.
Das Eintauchen in die stille Atmosphére des Krautergartens lohnt
sich auch heute noch: Viele ehemalige Zisterzienserkloster wie
Walkenried, Bebenhausen oder das von Theodor Fontane be-
schriebene Kloster Lehnin laden dazu ein, ihre historischen Gar-
ten zu durchschreiten — Orte der Ruhe und Inspiration, in denen
sich der mittelalterlichen Verbindung von Natur und Spiritualitit
bis heute eindrucksvoll nachspiiren lasst.

Kréautergarten von
Kloster Bronnbach
Foto: Frank Mittnacht
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Kochen wie die Zisterzienser

Bernhard Buchinger (1606-1673) war Zisterziensermonch,
Theologe, Philosoph — und Kiichenmeister. In der
franzosischen Abtei Liitzel erhielt der aus dem Elsass
stammende Ordensmann eine umfassende Ausbildung.
Neben geistlichen Aufgaben iibernahm er auch praktische
Funktionen: Als Kiichenmeister organisierte er die
Verpflegung des Konvents — ein anspruchsvoller Posten,
der kulinarisches wie logistisches Geschick verlangte.

Wihrend des Dreifligjahrigen Kriegs verlief Buchinger das schwer
beschidigte Liitzel und wurde 1642 zum Abt von Kloster Maulbronn
gewihlt. Doch die politische Lage war instabil: Schon 1648 wurde
das Kloster im Zuge der Sakularisation reformiert. Buchinger kehr-
te 1654 nach Liitzel zuriick und leitete dort den Wiederaufbau —
geistlich wie baulich.

Sein um 1672 gedrucktes Kochbuch spiegelt diese bewegte Biografie
wider. Unter dem Titel , Koch-Buch so wol fiir Geistliche als auch
weltliche grosse und geringe Hauflhaltungen” vereint es barocke
Tafelfreuden mit klosterlichem Praxiswissen. Es finden sich darin
auch zahlreiche Fleischgerichte — eigentlich ein Bruch mit der Or-
densregel, aber damals auch innerhalb der Klostermauern prakti-
ziert. Darliber hinaus spielte der Fisch eine Schliisselrolle — als so-
genanntes ,Flussgemiise” war er auch in der Fastenzeit erlaubt.
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Die Titelseite von
Bernhard Buchingers
Kochbuch von 1672
Foto: Wirttembergische
Landesbibliothek Stuttgart
(Public Domain)

Buchingers Kochbuch
in der Historischen
Rezeptdatenbank der
Gastrosophie
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,Lafd es fein gelb werden...”

Buchingers Rezepte wirken aus heutiger Sicht oft ratselhaft: Statt genauer Mengen
oder Temperaturen gibt es nur knappe Anweisungen wie ,laf} es fein gelb werden®.
Mafieinheiten fehlen meist ganzlich, die Zubereitung wird nur grob umrissen.

Fiir gelibte Koche jener Zeit reichte das vollig aus. Seine Texte dienten weniger

als Anleitung fiir Anfanger, sondern als Erinnerungsstiitze fiir erfahrene Kiichen-
krafte in Klostern wie in adeligen Haushalten. Die folgenden Rezepte lassen den
barocken Geschmack wieder aufleben, auch durch den Einsatz damals wie heute
exotischer Gewiirze wie Zimt und Kardamon. Auch wenn die Rezepte nur ungefahr
angeben, wie vorzugehen ist, dienen sie als Inspirationsquelle. Wir laden Sie ein,
die barocke Kiiche selbst zu entdecken. Probieren Sie die spannenden Geschmacks-
kombinationen aus — vielleicht findet sich das eine oder andere Rezept, das sich
sogar in den Alltag integrieren lasst.
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Durch den Verzicht auf Verfeinerung dienten
Fastenspeisen der inneren Einkehr und
Vorbereitung auf hohe Feiertage. Die folgenden
Rezepte zeigen, dass Fastenspeisen trotzdem
abwechslungsreich und sdttigend sein konnen.



Kochen wie die Zisterzienser

Krebs = Knopflin

Man vermischt vnder gesotten/geschehlte vnd gehackte Krebs / ein wenig gut mehl /
Saltz / Eyer / gehackte vnd in schmaltz gerdste Aepffel / oder Birren / Rosinlin /
Zimmet /Saffran / Peterlin / Majeron / geribenen Lebkuchen / machts zu kleinen
Knopflin vnd siedets in einem Erbsenbriihlin, oder bachts in schmaltz.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0659.

Krebs = Krapflin

Oder man macht auf} solchem Gehick / mit vnderlassung defd mehls /
gute Krebs= Krapflin / vid bachts wie oben gemeldet: Man mag Zucker /
geschehlt vnd klein gestossene Mandlen darzu thun.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0660.
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Flusskrebse
Mehl

Salz

Eier

Apfeln oder Birnen
Rosinen
Zimt

Safran
Petersilie
Majoran
Lebkuchen
Mandeln

Man vermischt gekochte, geschélte und gehackte Flusskrebse
mit etwas gutem Mehl, Salz, Eiern, fein gehackten und in Schmalz
gerdsteten Apfeln oder Birnen, Rosinen, Zimt, Safran, Petersilie,
Majoran und geriebenem Lebkuchen.

Daraus formt man kleine Knopflein (kleine Kugeln) und kocht

sie in einer Erbsenbriihe oder backt sie in Schmalz aus. Oder man
macht aus der Krebsmasse — nur ohne Mehl — Krebs-Krapferl /Kiichlein
und backt sie wie oben beschrieben. Man kann zusatzlich Zucker

und geschalte, fein zerstoBene Mandeln hineingeben.

Dieses Rezept lasst sich flir den heutigen Gaumen mit beliebigen
Fischsorten oder auch Garnelen umsetzen — ganz nach lhrem
personlichen Geschmack.




Kochen wie die Zisterzienser

Mehl=Suppen macht man / von in schmaltz gerostem Mehl / gief3t heifd Wasser daran
saltzts / und laflts sieden. Man kans saurlecht machen / vnd iiber gewiirffelt Brodt
anrichten.

Oder man rostet Brod=Wecklin in Schmaltz / giefit Wasser daran / saltzts vnd thut
Kabis / Koehl / spinat / Mangold / Saurampffer / Pasteney / gelbe Ruben / oder sonsten
Ruben / Peterlinkraut / vind Wurtzel / Lauch ec. zuvor abgebriihet / oder andere Num.
666. verzeichnete Sachen darzu / lalts wol kochen / vnd ein wenig pfeffern.

Man kan auch frisch Butter darzu thun: wie gemeine Suppen / oder auff gefiillt
Weifibrodt / Num. 635. oder auff gebaheten Schnitten geben vnd mit Muscatnufl
bestrewen.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0669.
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Mehl

Schmalz

Essig

Brot

WeiBkohl

Kohl

Spinat
Mangold
Sauerampfer
Pastinaken
gelbe Riiben
Petersilienkraut
Wurzelgemiise
Lauch

Pfeffer

Butter
Muskatnuss

Man rostet Mehl in Schmalz an, gieBt heiBes Wasser dazu,
salzt es und lasst es kochen. Man kann die Suppe sduerlich
(bspw. mit Essig) abschmecken und mit gewtirfeltem Brot
(Brotcroutons) anrichten.

Oder man réstet Brotschnitten in Schmalz, gieBt mit Wasser
auf, gibt Salz und folgende zuvor blanchierte Zutaten hinzu:
WeiBkohl, Kohl, Spinat, Mangold, Sauerampfer, Pastinaken,
gelbe oder andere Riben, Petersilienkraut und anderes
Wourzelgemduse, Lauch etc.

Man lasst alles gut kochen und wirzt mit etwas Pfeffer.
Man kann auch frische Butter dazugeben, wie bei einfachen
Suppen Ublich. Oder man serviert die Brithe mit gefiilltem
WeiBbrot. Alternativ gieBt man die Suppe Uber gerdstete
Brotschnitten und bestreut diese mit Muskatnuss.

Unsere Empfehlung fir einen ausgewogenen Geschmack
ist das zusétzliche Abschmecken mit WeiBwein.




Kochen wie die Zisterzienser

Mangoldblat / so hiibsch grof? ein wenig gesotten / vnd ein Fiille darein gewicklet /
wie oben gemeldet / alsdann in einer Kachel oder Platten, mit frischem Butter / wenig
Wasser / Gewlirtz auff der Gluht kochen lassen / vid mag man vnder solche Fiille auch
wol frischen Mangold hacken / vnd gebrofmet Weifbrodt darzuthun.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0816.

Gemeine Eyer=Fiille.

Man nimt griine : oder diirre klein gehackte Zwibelen / oder griin Schnitlauch /
Peterlin /wolschmeckende Krautlin / schweifdts in schmaltz thut Eyer / Saltz /

Imber / Pfeffer / oder gelb Gewiirz darzu / vnd lafits iiber dem Fewr allzeit geriihrt
etwas dick werden. Oder man nimt Peterlin allein / r6ds [=rosts] in heissem schmaltz
zerrithrts mit Eyer / Saltz / Muscatnuf oder Muscatblusts / gelb Gewiirtz oder Saffran
vnd machts iber dem Fewr recht an / gibt ein Fiille zu allen sachen.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0584.

Mangoldblétter  GroBe blanchierte Mangoldblatter werden mit folgender Farce
Zwiebeln  gefiillt: Man schwitzt fein gehackte Zwiebeln oder frischen Schnittlauch,
oder Schnittlauch,  petersilie sowie verschiedene wohlschmeckende Krauter in Butter-
Petersilie  gohmalz an. AnschlieBend werden Eier, Salz, Ingwer, Pfeffer oder

Kréité'::: Kurkuma hinzugefligt. Die Mischung sollte Giber dem Feuer standig
Salz geriihrt werden, bis sie etwas eindickt.

Ingwer
Pfeffer Alternativkann man auch nur Petersilie verwenden, die in heiBem

Kurkuma  Schmalz mit Eiern, Salz, Muskatnuss oder Muskatbliite, Kurkuma oder
Muskatnuss  Safran erhitzt wird, bis alles die gewlinschte Konsistenz erreicht hat.
Optional kann man unter diese Fillung auch gehackten frischen
Mangold und Semmelbrésel mischen. Diese Mischung kann als Fillung
fur verschiedene Gerichte verwendet werden. AnschlieBend werden die
gefiillten Mangoldblatter mit frischer Butter, etwas Wasser und Gewlirzen
in einer Auflaufform oder auf einem Blech ,,auf der Glut“ gekocht.

Nicht nur die Zusammensetzung der Lebensmittel, sondern auch
die Zubereitungsarten haben sich gedndert. Was im Originalrezept
»auf der Glut®“ gekocht wurde, wiirden wir heute wohl zugedeckt
ins Backrohr schieben.
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Kochen wie die Zisterzienser

Durch die Verbreitung des
Rohrzuckers in der Friihen
Neuzeit wurden StifSspeisen
in Europa populdr, auch in
Zisterzienserklostern. Hierunter
finden sich ,alte Bekannte*“
ebenso wie eher exotische
Desserts.
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Kochen wie die Zisterzienser

Von gueten Kiirnigen Apfelen geschehlt / oder vngeschehlt / werden deckhel
geschnitten / selbige aufigehohlt / mit gehackten / vnd in schmaltz gerdsten Aepfel /
gestoflen Mandlen / Zucker / saffran Imber vind Zimmet gefiillt / zuegemacht / vnd in
schmaltz mit wenig Wein Honig / vnd Zimmet gerdstet. Oder man steckts an Spissel /
vnd bratets auff dem Rost. Oder man hefftet etliche an einander / vnd bratets auff
dem Rost / bestrewts hernach mit Zucker.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0688.

Oder man fiilts mit gehackt=vnd gerdsten Birren / oder Quitten / Zucker / Zimmet /
Pfeffer / vid ddmpffts in schmaltz. Oder mit Rosinlin / Zucker / Zimmet / Saffran /
geschabt siif Holtz. Sind treflich fiir den Husten und Engbriistigkeit gut.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0689.

Feste Apfel  Von guten, festen Apfeln (mit oder ohne Schale) schneidet man einen

Mandeln  Deckel ab und hohit sie aus. Das entnommene Fruchtfleisch wird fein
Zucker  gehackt und mit gestoBenen Mandeln, Zucker, Safran, Ingwer und Zimt
Safran i, Schmalz geréstet. Die Apfel werden mit dieser Masse gefiillt und mit

Ingzv.velt- dem Deckel verschlossen. AnschlieBend brat man sie in Schmalz und
Wl:i“n gibt etwas Wein, Honig und Zimt dazu. Oder man steckt die gefllten
Honig Apfel auf SpieBe und brat sie auf dem Rost.

Oder man steckt mehrere Apfel hintereinander auf einen SpieB und brét
sie am Rost, danach bestreut man sie mit Zucker. Oder man fiillt die Apfel
mit gehackten und gerdsteten Birnen oder Quitten, Zucker, Zimt und
Pfeffer und démpft sie in Schmalz. Oder man fiillt sie mit Rosinen, Zucker,
Zimt, Safran und geraspeltem SiiBholz. Das ist besonders gut gegen
Husten und Atemnot.

Heutzutage wirden wir die Bratépfel in einer Auflaufform im Backofen
backen. AuBergewdhnlich an diesem Rezept erscheinen heute die
diatetischen Hinweise bei der letzten Zubereitungsvariante.
Nahrungsmittel wurden — der damals vorherrschenden medizinischen
Lehrmeinung entsprechend —immer auch als Heilmittel verstanden.
Daher finden sich auch in Buchingers Kochbuch immer wieder
medizinische Anwendungsempfehlungen.
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Kochen wie die Zisterzienser

Reifd wird in Milch dick ohne Saltz gekocht in ein Platten gethan / und wann er kalt ist /
alsdann zu Wecklin geschnitten / in mehl geweltzt und gebachen. Man macht hernach
ein siiff Brithlin mit gebrantem mehl / gesottenem Wein / Imber / Pfeffer / Zimmet
dariiber / und gibts warm. Man mag auch Rosinlin / oder geschehlte mandlen in solch
Briihlin thun.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0859.

Reis  Reis wird ohne Salz in Milch gekocht, bis er dick wird, dann auf
Milch  eine Platte gestrichen. Nach dem Abkihlen wird die Reismasse
Mehl  in kleine Schnitten geteilt. Diese werden in Mehl gewlzt und
Butterschmalz o5, 5gebacken (bspw. in Butterschmalz).
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SuBe Sz:;;cg: Dazu kann man eine sliBe Sauce reichen: Hierfiir eine Mehlschwitze
lngv:::- mit Wein aufgieBen und ein wenig kochen lassen; mit Ingwer,
Pfeffer  Pfefferund Zimt wirzen. Man kann auch Rosinen oder geschalte

Zimt Mandeln beifligen. Die Sauce wird Uber die gebackenen
Rosinen  Reisschnitten gegossen und das Gericht warm serviert.
Mandeln

Wir empfehlen, den gekochten Reis auf ein mit Backpapier
ausgelegtes oder gut eingefettetes Backblech zu streichen.
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Kochen wie die Zisterzienser

Manus Christi Tdffelin.

Werden aufd clarificiertem Zucker mit zusatz defd dritten theil Rofiwasser gesotten /
bis der Zucker dick worden / vnd sich lafit auff einem Marmor oder Zinnen Plat durch
ein Confect Loffel zu Taffelin giessen.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 1017.

Zucker  Man kocht geklarten Zucker zusammen mit einem Drittel
Rosenwasser  Rosenwasser, bis der Zucker dick wird und sich auf einer
Marmor- oder Zinnplatte mit einem Konfektl6ffel zu kleinen
Tafelchen gieBen lasst.

Fur dieses Rezept miussen Sie sich nattrlich keine Mamor-
oder Zinnplatte besorgen — Backpapier tut es auch.

,Manus Christi“ - lateinisch flir ,Hand Christi“ — war im Mittelalter
und der frihen Neuzeit eine Bezeichnung fir ein besonders feines
weiBes Zuckerkonfekt. Es galt als heilsam, kostbar und fast schon
sakral, da Zucker damals ein teures Gut war und dieses Konfekt
mit seiner reinen weiBen Farbe und der siiBen Sanftheit an das
Gdttliche erinnern sollte. Haufig wurde es nicht nur als SiiBigkeit,
sondern auch als medizinisches Mittel verwendet — etwa zur
Starkung oder zur Behandlung von Herzschwéache, Schwache-
anfallen und Melancholie.

Tipp: Sie konnen Manus-Christi-Tafelchen nach Belieben
mit Blattgold, getrockneten Bliiten oder feinen Gewiirzen
(z. B. Veilchenzucker oder Lavendel) verfeinern — ganzim

Stil der barocken Zuckerbackerei.
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An hohen kirchlichen Feiertagen wurden auch
. in Zisterzienserklostern festliche Gerichte
' Q "4 aufgetragen. Braten und Pasteten waren sehr
' beliebt — importierte Gewiirze aus Asien gaben
e allem eine besondere Note.
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Festliche Kiiche wg
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Kochen wie die Zisterzienser

Man mag liber gebratene Hiiner / ein Salse oder Brithlin machen / von der Brithe / so darvon
tropfft / oder mit feifdter Fleischbriihe / oder frischem Butter, Saltz / Imber / Pfeffer oder
gelb Gewiirtz, Zimmet ec. angemacht / vnd ein Wahl gesotten / dariiber giessen.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0273.

Oder man thut in solch Briihlin frischen Butter / Citronen / Lemonen oder Pommerantzen
=Schnitz oder Capres: Oder ohnzeitige Trauben oder Krauselbeer / Saltz / Imber /
Pfeffer oder auch Muscatblust / vind nach belieben ein wenig Essig / vnd lafits sieden.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0274.

Oder man macht solch Brithlein mit Zucker siift / vind thut geschehlte Mandlen /
Meertrauben vnd Zimmet darzu / lafdts sieden / vnd schiitts iiber das gebraten Hun.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0275.
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Fleischbriihe
Ingwer
Pfeffer

Kurkuma
Safran
Zimt
Butter

Zitronen, Limetten
Pomeranzen
Kapern

Trauben
Stachelbeeren
Muskatblite

Essig

Zucker
Mandeln
Rosinen
Zimt

Eine hervorragende Sauce zum Brathuhn kann man auf unterschiedliche
Weise zubereiten: Man fadngt den austretenden Bratensaft auf oder verwendet
alternativ eine fette Fleischbriihe. Mit Salz, Ingwer, Pfeffer, Gelbwirze
(Kurkuma oder Safran), Zimt usw. abschmecken und abschlieBend mit
kalter Butter montieren (d. h. Butter einrlhren, bis die Sauce samig ist).
Die Sauce kann auch mit einem Eigelb legiert werden.

Weitere Varianten: Man wiirzt die Briihe mit Zitronen-, Limetten- oder
Pomeranzenschalen (bittere Orangen) oder mit Kapern, unreifen
Trauben oder Stachelbeeren, Salz, Ingwer, Pfeffer oder auch Muskat-
blite. Nach Belieben kann man auch etwas Essig hinzufligen und die
Sauce einmal aufkochen lassen. AbschlieBend ebenfalls mit kalter
Butter montieren.

Oder man bereitet eine siiBe Briihe zu mit Zucker, geschélten Mandeln,
getrockneten Trauben (Meertrauben sind kleine Rosinen) und Zimt,
lasst das Ganze aufkochen und gieBt es dann lber das gebratene Huhn.

Gerade bei diesem Rezept offenbart Buchinger die Vielfalt der kidsterlichen
Kiiche, die wir uns heute moglicherweise karger und eintdniger vorstellen,
als sie war. Der Einsatz verschiedenster Gewlrze, aber ganz besonders die
Verbindung von sii und sauer erscheint uns heute exotisch, war aber in der
Frihen Neuzeit in der Kiiche etabliert. Man hatte Lust am Experimentieren
mit unterschiedlichen Geschméckern und Kombinationen, die so in mittel-
europadischen Kiichen heute kaum noch zu finden sind.




Kochen wie die Zisterzienser

Guter und gemeiner Pasteten Teyg / wird also gemacht. Man thut etliche Handvoll
gut Mehl auff den Wiirckbanck / macht das Mehl in der mitten von einander /

thut frisch Butter / oder in dessen mangel ohnzerlassen Schmaltz / Ancken genant /
Saltz / laulecht wasser darzu und wiirckt den Teyg sehr wol und macht alsdann
runde oder langlechte Pasteten darauf3.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0321.

Dist ist ein algemeiner Pastetenteyg / fiir allerhand Fleisch /
Wildprat=Gefliigel=Fisch= und andere Pasteten / daraufl man die Haven /
nach gut beduncken formieren kan.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0322.

Hecht werden auch in Pasteten eingemacht / mit Zusatz frischen Butters /

oder ohnzerlassen Schmaltz / Saltz/ Citronen oder Pommerantzen / oder Limonen /
Capres / oder ohnzeitigen Trauben / Imbers / Pfeffers / Muscatenblusts /

etlich gantze Nigelin / geschnittenen Peterlin.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0400.

Mehl  Ein guter und einfacher Pastetenteig wird folgendermaBen gemacht:

Butter  Man gibt mehrere Handvoll gutes Mehl auf die Arbeitsflache, formt in

Salz  der Mitte eine Mulde, gibt frische Butter dazu oder, falls keine Butter

Wasser  yorhanden ist, ungesalzenes Schmalz (auch ,Anken® genannt) sowie
Salz und lauwarmes Wasser. Dann knetet man den Teig sehr gut durch

Zitronen und formt daraus runde oder langliche Pasteten.
Pomeranzen-
Limettenzesten L . o . .
Kapern Dies ist ein allgemeiner Pastetenteig fr alle Arten von Fleisch-, Wild-,
Trauben Gefligel-, Fisch- und sonstigen Pasteten, aus dem man beliebige
Ingwer  Pastetenformen (,Héafen) gestalten kann.
Pfeffer
Muskatbliite  Auch Hechte werden in Pasteten verarbeitet — unter Zugabe von
Nelken  frischer Butter oder ungesalzenem Schmalz, Salz, Zitronen-,
Petersilie

Pomeranzen- oder Limettenzesten, Kapern oder unreifen Trauben,
Ingwer, Pfeffer, Muskatblite, einigen ganzen Nelken und gehackter
Petersilie.

Beliebt und begehrt

Gedeckte Pasteten waren ein Highlight der barocken Kiiche: Ob als einfache
Resteverwertung oder luxurios gefiillt mit zarten Vogeln bis hin zum Einsatz
von Pyrotechnik — sie konnten auf jeden Anlass abgestimmt werden.

Der Teig war simpel, die Zubereitung meist unkompliziert, und durch ihre
Teighiille hielten sie sich lange frisch. Pasteten waren besonders beliebt,

weil sie warm oder kalt serviert und auch im Voraus zubereitet werden konnten.
Frither weit verbreitet, sind sie heute — im Gegensatz zur britischen Kiiche —

in Osterreich, Deutschland und Tschechien kaum noch zu finden.

Tipp: Damit der Pastetenteig gelingt, empfehlen wir ein Miirbteiggrundrezept
von 250 g Mehl, 125 g kalter Butter, 2 Eiern und einer Prise Salz. Gesiebtes Mehl
auf ein Nudelbrett geben, die kalte Butter darauflegen, mit einem Messer schnell
kleine Stiicke ins Mehl schneiden, Eier und Salz dazugeben, alles rasch zu einem
geschmeidigen Teig verkneten und eine Kugel formen. Den Teig sollte man vor
der weiteren Verarbeitung fiir etwa eine Stunde in den Kithlschrank stellen.
Uberschiissige Teigreste kénnen zur Verzierung der Pasteten verwendet werden.




Kochen wie die Zisterzienser

Hirschbraten
in Pfeffer- oder Apfelsauce

Hirschen Wildprat / in halb Wein und Wasser und wenig Essig gesotten / verschaumt /
gesaltzen und mit ein gut Theil wolgerdst oder gebrantem Mehl / mit Imber und Pfeffer
ein dicken Pfeffer daran gemacht und vollends kochen lassen.

Man strewet geroste Speckgriiblin und Imber / so mans anricht darauff.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0155.

Salse von Aepfel.

Siisse Aeppfel gehackt und mit wenig mehl in schmaltz wol gerdstet / Fleischbriih / ein
wenig Wein / Imber / Zimmet / Zucker / Saffran darzu gethan / sieden lassen / alsdann
iiber Wildprat / Reheschlegel / Hasen geschiittet / gibt ein trefliche gute Briih oder
Salse. Man mag auch geschehlte Mandlen / Meertrauben oder Rosinlin undermischen.

Aus: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0690.

Moderne Variante:

Hirschfleisch  Hirschfleisch wird in halb Wein, halb Wasser und etwas Essig gekocht,
Essig  |aufend abgeschaumt und gesalzen. Gebunden wird die Sauce mit
Ingwer  giner Einbrenn (einer dunklen Mehischwitze). Gewdirzt mit Ingwer und
_ Pfeffer  protfer wird so eine dicke Pfeffersauce zubereitet. Das Ganze lasst man
Speckwiirfelchen vollstandig durchkochen. Beim Anrichten streut man gerdstete Speck-

Apfelsauce wurfelchen und etwas geriebenen Ingwer dartber.

SiiBe Apfel

Mehl
Wein
Ingwer
Zimt
Zucker
Safran
Mandeln
Rosinen

Apfelsauce

SiiBe Apfel werden gehackt und mit etwas Mehl in Schmalz gut
angerostet. Dann gibt man Fleischbriihe, etwas Wein, Ingwer, Zimt,
Zucker und Safran dazu und lasst die Sauce aufkochen. Man kann
auch geschalte Mandeln und getrocknete Trauben oder Rosinen
untermischen. Das ergibt eine ausgezeichnete Briihe oder Sauce,

die zu Wildbret, Rehschlegel oder Hasenbraten gereicht werden kann.

Im 12. und 13. Jahrhundert grenzten sich die Zisterzienser bewusst
von Benediktinern und weltlich lebenden Klerikern ab —auch durch
die Ablehnung von Jagd, Prunk und Représentation. Trotzdem zeigen
spatere Quellen, dass in manchen Kldstern gewisse Jagdformen
durchaus zum Einsatz kamen. So war es erlaubt, Wild zur eigenen
Versorgung bspw. mit Fallen oder Netzen zu fangen. Sie durften

sich auch vor Wildschaden schiitzen oder die Jagd Laienbriidern
und externen Jagern Uberlassen.

Foto: AdobeStock

b S






Offentlichkeitsvermittiung

Michael Brauer

Was ist von dem europaischen Kooperationsprojekt zum
kulinarischen Erbe der Zisterzienser in Mitteleuropa

zu erwarten? Bereits beim ersten 6ffentlichen Event im
tschechischen Zdar nad Sdzavou im September 2023 gab
es eine Antwort, als die Besucherinnen und Besucher
eines Street Food Festivals das kulinarische Erbe mit
allen Sinnen erleben durften. Es wurden ihnen neben
kostlichen Gerichten auch lehrreiche Erkenntnisse aus
der Geschichte serviert.

Mehr als 200 Personen hatten die Gelegenheit, vier Gerichte vor
Ort zu verkosten, die nach Rezepten aus dem Kochbuch des Zister-
zienserabts Bernhard Buchinger (1672) zubereitet wurden. Der
einheimische Koch Jan Novak zauberte aus den sparlichen Anga-
ben Gerichte, die den heutigen Gaumen und somit das Publikum
begeisterten. Es gab gebratenen Karpfen, Huhn siifi-saufler, Man-
gold mit Eierfiille und ein goldenes Pilzragout, dessen Farbe von
der Wiirzung mit Kurkuma stammt. Dazu gab es eine inhaltliche
Einordnung des Salzburger Teams: Michael Brauer und Julian Ber-
nauer gaben Hintergrundinformationen zur klosterlichen Ess-
kultur und zum Fasten sowie zu den verwendeten Zutaten und
Gewilirzen zum Besten, die simultan ins Tschechische ubersetzt
wurden. Aber auch humorvolle Anekdoten durften nicht fehlen.
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Mehr als 200 Personen hatten die Gelegenheit, vier
Gerichtevor Ort zu verkosten, die nach Rezepten aus

dem Kochbuch des Zisterzienserabts Bernhard Buchinger
(1672) zubereitet wurden. Der einheimische Koch

Jan Novak zauberte aus den spdrlichen Angaben Gerichte,
die den heutigen Gaumen und somit das Publikum
begeisterten.

Impressionenvom Hunderte weitere Teilnehmerinnen und Teilnehmer besuchten
Street Food Festival Zdar

Fotos: Michael Brauer anschliefend den Gemeinschaftsstand der am internationalen

CISTERSCAPES-Netzwerk beteiligten Zisterzienserkloster, wo sie
die Gelegenheit hatten, Produkte aus dem Kloster Vyssi Brod
(Sidbohmen/CZ), der Region Zwettl (Niederdsterreich/AT), Bam-
berg (Oberfranken/Bayern/DE), Velehrad (Region Zlin/CZ) und
Zd4ar nad Sazavou (Region Vyso&ina/CZ) zu verkosten.

Schaukochen und Verkosten eignen sich besonders gut, wenn
man wie beim Street Food Festival ein unspezifisches Publikum
hat: Die einen haben Vorwissen uiber Kloster, die anderen nicht;
die meisten kommen zu dem Event, um etwas Gutes bei den vielen
Foodtrucks zu essen und den Rockbands auf der Hauptbiithne zu
lauschen. Da eignet sich Essen besonders gut, Interesse an weiter-
fiihrenden Themen zu wecken. Denn es ist niederschwellig,
spricht verschiedene Sinne an und macht einfach Spafl. Und wer
weifd — vielleicht ist bei einigen Besuchern die Neugier geweckt
und sie machen ihren nichsten Ausflug zu einem Zisterzienser-
kloster in der Nahe.
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Blick auf die \yallfahrtsxsilika Vierzehnheiligen,
eine spatbarocke Landmarke, erbaut unter den
Abten des Zisterzienserklosters Langheim.

Foto: Micha?\ Brauer *
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Die Ebracher Klosterlandschaft stand im Mittelpunkt

des internen Projekttreffens 2024, das Besichtigungen

mit kulinarischen Geniissen verband — natiirlich alles streng
historisch. Ausgehend vom Landratsamt in Bamberg, dem
»Amtssitz“ des heutigen Klosternetzwerks Cisterscapes,

ging die Fahrt zunachst zur ehemaligen Zisterzienserabtei
Ebrach, wo neben der ehemaligen Abteikirche nur noch
wenige Teile fiir die Offentlichkeit zugianglich sind.

Die Klosteranlage gehort heute dem Freistaat Bayern

und beherbergt die JVA Ebrach.

Im nahegelegenen Sulzheim beeindruckte uns das reprisentative (o) Ehem. Abteikirche
Amtsschloss aus der Barockzeit — ein steinernes Zeugnis einstigen 'F':)Efﬁizﬂael Brauer
Machtanspruchs, von dem aus weitreichende Besitzungen fiir das

Kloster Ebrach verwaltet wurden. Der daneben liegende Frucht- x’;z‘;’;‘:‘:x‘;‘:"sﬂfl"‘heim
und Kornspeicher aus dem spiten 17.Jahrhundert, der ,,Schiittbo-  Foto: Michael Brauer
den®, ist ihnlich beeindruckend; seine Dimensionen vermitteln

einen Eindruck davon, welche Mengen an landwirtschaftlichen

Giitern damals produziert und dort gelagert wurden. Welcher Ort

konnte also passender sein fiir kulinarische Erkundungen von Zis-

terzienserrezepten aus der Barockzeit? Mit dem heutigen Schloss-

herrn Armin Poter stand ein erfahrener Gastgeber und Koch bereit,

dermitNeugierund Begeisterung die vorgeschlagenen Rezepte fiir

die heutige Zeit umsetzte und nebenbei auch vegane Varianten

zauberte. Die meisten ausgesuchten Rezepte standen unter dem

Motto ,,Fastenspeisen der Zisterzienser®, doch wer von den Gisten

sich einen asketischen Abend vorstellte, wurde ,,enttiuscht®.
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Diebarocken Fastenspeisen waren zwar nichtso tippigund raffiniert
wie die Gerichte zu hohen Feiertagen, aber Schmalzgebackenes und
reichhaltige Flillungen sorgen eine fiir langanhaltende Sittigung. So
konnten wir gewissermafden am eigenen Gaumen bestitigen, dass
die Ménche in Fastenzeiten keineswegs vom Fleisch gefallen sind.

Etliche Rezepte, die wir an diesem Abend im zur stilvollen Event-
location umgebauten ,,Schiittboden® ausprobieren durften, haben
esindieRezeptauswahldieses Buchesgeschafft. Etwadie gebrann-
te Kohlsuppe, eine schlichte und wohlschmeckende Fastensuppe.
Oder die Fischpastete, deren michtiger Fiillung durch die Beigabe
von Ingwer, Muskatbliite und Nelken eine angenehme Exotik ver-
liehen wird.

Der folgende Tag im Kloster Langheim rundete das Projekttreffen
in sinniger Weise ab. Zuerst stand die Besichtigung der Basilika
Vierzehnheiligen auf dem Programm, einer Wallfahrtskirche, als
deren Bauherren die Abte von Langheim fungierten. Danach ging
eszuden Wirtschaftsanlagen, die vom Kloster tibriggeblieben sind
und die historischen Ausmaf3e noch erahnen lassen. Es zeigte sich
also an einem Ort die Verbindung von Spiritualitit und Wirt-
schaftsmacht, diean den Zisterziensern bis heute fasziniert.
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Michael Brauer

Was bekam ein weltlicher Gast wohl aufgetischt, wenn er in
ein Kloster geladen war? Wie sah ein mehrgangiges Meni
aus, das der klosterlichen Gastfreundschaft gerecht wurde?
Das waren die Leitfragen, die das Salzburger Team dazu
bewegten, anlasslich des Jahresevents im September 2024
ein historisches Schoffenmahl zu rekonstruieren.

Grundlage war ein verbiirgtes Festmahl, das die Zisterzienserabtei
Ebrach in den Jahren nach 1525 fir Mitglieder des Wiirzburger
Stadtgerichts ausrichtete —als Zeichen des Dankes fiir deren Unter-
stiitzung im Bauernkrieg.1547 kam es beim Mahl zu einem Eklat
zwischen dem fiirstlichen Hofschultheifs Bastian Wagner und dem
klosterlichen Pater Amtmann Philipp Hellerling, da angeblich zu
wenig aufgetischt worden war. Dies fiihrte zu einem Beschwerde-
briefandenLandesherrn: den Fiirstbischof Melchiorvon Zobel. Nur
durch den anschlieffenden Rechtsstreit sind wir heute iiber das
Schoffenmahl informiert und verfiigen sogar tiber spezifische In-
formationenzudenMahlzeitenvon 1570,1586und 1653. Ausdie-
sen Jahren sind detaillierte Gistelisten und Speisepline tiberliefert
—darunterbesondersdervon 1653, deralsumfassendster gilt.

Der Steinerne Saal
in Stift Rein
Foto: Michael Brauer
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Auszug aus dem
Schoffenmahl von 1653
(Edition Heffner)

Foto: Archiv des historischen
Vereines von Unterfranken
und Aschaffenburg 16/2, 3
(1863), S. 317
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Fiir das Jahresevent entschieden wir uns, daraus eine reprasentative
Auswahl an Speisen neu zu interpretieren. Dabei gab es allerdings
ein Problem zu l6sen, denn die Speiselisten nennen nur die Namen
der Gerichte, verraten aber weder Zubereitungsweisen noch Zuta-
tenim Detail.

wit teirking unbt jhweinen fldid, — 2 jdifid cmponadte
Sialbfleifdy, — 2 Spanfou. — 2 Hinn Rebhiimner. — 2 Hlimmel:
idiiael miit okl gefpidht : 561 (Rale), Hedt ober Geunbiel —
2 Harme Pajieten, 1 von Hannes tie 2 wen Hhnamelficild, —
2 Dinn Wi, — 3 Fabsipf. — 2 Dinn Rend, Sdoin
fepi, Shilpon. — 2 Jinn Ritten,

Ter Mnber Fang. 1 Wilbrebtbraten, — 2 RElberbrabon, —
2 Bing, — 2 Duege DHhwner, — 2 B Bigl, — 2 Kap:
pamar — 2 Tian Qwejdern unt torten. — 2 Hinn mit bem
Cringemaditen nen Per Band, — 2 Falte Pajteten. — 2 Turre
Teicidel. — 2 Sullpen. — 2 Bandbren, — 2 Fallowvaben, —
2 Yntere, — 2 Binn Prabteleft, — 2 i Krebd,

Confect Ufftraguieg. 2 (Rinn) Mawad Ghifti, — 2 grofe
weinbebr, — 2 Gerionber, — 2 Bhergogene Wanbel, — 2 Rided. —
9 (Hngemadte Saben. — 2 Sudberbrodt. — 2 Nienberger
Iedfh Studien. — 2 uber Rogene Migelein, — 2 Wandel Bern, —
2 EIrauben. — 2 phren. — 2 Hellernitd, — 2 dber Bogene
Himupel, — 2 Birn, — § Belide Nid — 2 Turer Huden. —
2 Bber Soqener. anid. — 2 Tumafean Brijfidn. — 2 PedRKudd:
lebleiw, — 2 jpanijd brobt, — 3 Hippeln, — 3 frifdhe Dactter, —

1 EFingemadber Safft.
Beofpeitlein. 2 Hettig, — 3 Beommubt, — 3 Retbe rubenm, —
2 Gitvenen. - 2 Fapern. — 2 Eucwinen,

Wirbegegneten dieser Liicke, indem wir die tiberlieferten Speisen-
bezeichnungen mit Originalrezepten aus der Zeitabglichen. Dabei
kam Bernhard Buchingers ,,Koch-Buch so wol fiir Geistliche als
auch weltliche grof3e und geringe HaufShaltungen® von 1672 wie-
der eine entscheidende Rolle zu. Es richtet sich nimlich nicht nur
an Zisterzienser, sondern an ein sowohl kirchliches als auch welt-
liches Publikum beziehungsweise allgemein an grofse Haushalte.
Das Kochbuch enthilt auch eine grofde Anzahl von Fleischgerich-
ten, die insgesamt etwa ein Drittel der insgesamt 1017 Rezepte
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ausmachen. Buchingers Rezepte waren bereits im Vorfeld von
Teammitgliedern und Studierenden vollstindig in die Historische
Rezeptdatenbank der Gastrosophie eingegeben worden, sodass
einer umfassenden Recherche nichts im Wege stand.

Auf Grundlage dieser Recherchen entstand ein Menti, das histori-
sche Authentizitit mit heutiger Umsetzbarkeit verband. Serviert
wurde esschlief3licham 27. September 2024 im Stift Reinin Oster-
reich. Seit seiner Griindung im Jahr 1129 wird Stift Rein bis heute
ununterbrochen von einer Zisterziensergemeinschaft bewohnt —
und ist damit das dlteste bestehende Kloster seines Ordens welt-
weit. Damit erwies sich das Kloster nicht nur als wiirdiger Austra-
gungsort, sondern auch als inhaltlich passgenau - stammt es doch
direktaus der Griindungstradition der Abtei Ebrach, die dashistori-
sche Schoffenmahl einst veranstaltete.

Stift Rein stellte mit dem Steinernen Saal seine festlichste Raum-
lichkeit zur Verfiigung und tibernahm auf3erdem mit einem loka-
len Caterer die Umsetzung der vom Salzburger Projektteam her-
ausgesuchten und behutsam modernisierten Rezepte. Zu den
geladenen Gisten gehorten nicht nur Netzwerkpartner aus Tsche-
chien, Deutschland und Osterreich, sondern auch Vertreter*innen
derLandespolitikund lokale Honoratior*innen. Allesin allem eine
perfekte Aquivalenz zum historischen Schéffenmahl des Klosters
Ebrach, mit dem Unterschied, dass der Eklat ums Essen im Jahr
2024 nicht wirklich stattfand, sondern als szenische Lesung mit
verteilten Rollen zum Leben erweckt wurde.
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Das Schoffenmahlbotdem Salzburger Team den geeigneten Anlass
zu einer allgemeinen Einfithrung in die klgsterliche Barockkiiche:
Charakteristisch ist dabei die Servierform in mehreren Trachten
(Gangen), bei denen jeweils verschiedene (Haupt-)Speisen gleich-
zeitig aufgetragen werden.

Die 1. Trachtetwaumfasste mehrere Suppen, eine Pilzquiche, Fisch
und Bratwiirste, dieein lokaler Metzger speziellnach dem Original-
rezept mit kleingeschnittenen Stiicken von der Orangenschale ver-
feinert hatte. Die 2. Tracht schloss mit Hirschbraten und Huhn in
Krensauce gleichzweifeine Fleischspeisen nebst Gemiisekreationen
ein, wihrend die 3. Tracht, auch , Konfekt-Auftragung® genannt,
frisches und kandiertes Obst mit Kise darbot.

Das Salzburger Team fiithrte durch den Abend und verband jede
Trachtmitfundierten historischen Erlduterungen, diedenkulinari-
schen Genussin seinen zeitlichen und kulturellen Kontext stellten.
Die einzelnen Gerichte boten zahlreiche Ankniipfungspunkte:
etwa die damals verbreitete Vorliebe fiir siif3-saure Geschmacks-
richtungen, den Einsatz importierter Gewiirze, der nicht nur dem
Geschmack, sondern auch diitetischen Zwecken diente, Fisch und
Krebs als Fastenspeisen, Wild als Herren- und Adelsspeise sowie
Kiirbisalskulinarisches Erbe der Neuen Weltund vieles mehr.

Im Unterschied zum Street Food Festival, das wirin Zdar nad Saza-
vou 2023 mitgestalten durften, richtete sich das Schéffenmahl an
Giste aus Politik und Kulturerbe-Institutionen, die bereits iiber ein
spezialisiertes Vorwissen verfiigten. Mit diesem Schoffenmahl
wurde der Nachweis erbracht, dass die Kulinarik der Zisterzienser
nicht nur geschichtstrachtig, sondern auch bestens geeignet ist fiir
eine festliche Abendveranstaltung, bei der alte Traditionen in au-
thentischem Ambiente lebendig werden und zugleich neue Netz-
werke entstehen konnen.
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Bildungsprogramme
und Erlebnisveranstaltungen

Martina Schutova

Im Rahmen unseres Projekts wurden mehrere Varianten
von Bildungsprogrammen fiir unterschiedliche Zielgruppen
und Einsatzorte erprobt.

Das Bildungsprogramm ,,Entdeckung der Klosterkiiche” richtet
sich insbesondere an Kindergruppen, Familien mit Kindern oder
Grofieltern mit Enkeln. Die Durchfithrung ist flexibel moglich —
entweder im gewohnten Umfeld der Gruppe (z. B. Schule, 6rtliche
Bibliothek, Gemeindezentrum usw.) oder als Outdoor-Erlebnisver-
anstaltung.

Das Programm vermittelt Einblicke in das Leben in einem Zister-
zienserkloster anhand der Themen Erndahrung und Esskultur. Im
interaktiven Verlauf entdecken Kinder Diifte und Geschmaicker, die
fiir (nicht nur) mittelalterliche Kloster charakteristisch waren. Ge-
meinsam mit der Kursleitung gehen sie praktischen Fragen nach:
Aflen Monche Fleisch? Tranken sie Alkohol? Durften sie Krebse
oder frische Feigen geniefRen? Womit siifiten sie ihre Speisen? Was
unterschied das klosterliche Essen vom weltlichen? Und kénnten
wir uns heute noch an ihre Regeln halten?

Hauptinformationsquelle fiir dieses Programm war die im Rahmen
des Projekts erarbeitete wissenschaftliche Studie ,Das kulinarische
Erbeder Zisterzienser in Mitteleuropa“ (Autorin: Martina Schutovd)
sowie weitere Fachliteratur aus dem Literaturverzeichnis.
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Das Bildungsprogramm wurde in mehreren Varianten erprobt —  Vondem Ursprungskloster

17 . . . . . Citeaux aus wurden die vier
hauptséchlich mit der Zielgruppe , Kinder im Alter von 6 bis12Jah-  gi54en Tochterabteien, die

ren”, direktin Bildungseinrichtungen (Kindergérten, Grundschulen = sogenannten Primarabteien,

. . . . . egriindet.
— Klassenstufen 1 und 2) sowie mit Gymnasiast:innen aus verschie- 2pgka|ypse,Kommentar
denen Regionen der Tschechischen Republik. Alexander f113r

(Cambridge University Library)

Veranstaltungen fiir die Zielgruppen ,Familien mit Kindern“ und
Jbreite Offentlichkeit” fanden in Tschechien und Osterreich im
Rahmen von Erlebnis- oder Community-Events statt. Die Dauer des
Programms betragt 60 bis go Minuten, abhdngig von Alter und
Gruppengrofie der Teilnehmenden.

Fiirein sinnliches Erlebnis wurden einfache Materialien eingesetzt:
Gefdfle mit getrockneten Krdutern und aromatischen Gewiirzen,
Verkostung einfacher Lebensmittel (Brotstiicke, Rosinen, Feigen,
getrocknete Apfel ..). Die Kursleiter:innen verwendeten altersge-
rechte Arbeitsblitter: 1. ,Verwalter der klosterlichen Kiche®, 2. ,Ge-
stalte deine eigene Klosterkiiche” sowie einfache Kreativmaterialien
wie Buntstifte, Kleber, Scheren u. A.
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Ablaufund Themenschwerpunkte des Programms
entsprechen den Bildungszielen und der Gruppendynamik:

1. Einfiihrung (flexibel im Innen- oder Auf$enraum)
Vorstellung des Programms, Einfithrung in den Zisterzienserorden
und das klosterliche Leben. Erklarung zentraler Begriffe wie
Monch, Kloster, Silentium, Fasten, Regel — ankniipfend an
bekannte Alltagserfahrungen der Kinder.

Aktivitdt: Eine kurze Erfahrung mit Silentium (Stille)

2. Informationsgewinnung, Forschungsteil
Wirtschaftsleben im mittelalterlichen Kloster: Ackerbau
(Getreide, Obst, Weinbau), Fischzucht, Teichwirtschaft,
Brauwesen usw.

Aktivitaten: Riechtest (bliithende Krauter in der Saison oder
vorbereitete Gefdfle mit typischen Krdutern und Gewtirzen:
Lavendel, Kimmel, Fenchel, Muskatnuss usw.) und Geschmacks-
test (Brot, Rosinen, Feigen, getrocknete Apfel usw.)

Einfiihrung in die Klosteranlage mit Lokalisierung von Kiiche
und Refektorium fiir Ménche und Laien sowie einer Erklarung
der Essregeln.

Aktivitdt: Markieren der Rdume auf einem Grundriss oder
raumliche Nachstellung eines Refektoriums mithilfe von
Staben und Schnur.

3. Kreativphase
Gestaltung der Arbeitsblatter (je nach Alter der Teilnehmenden).

4. Abschlussgespriach und Reflexion
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Ein weiteres Bildungsprogramm mit dem Titel ,Kochkunst der
Zisterzienserkloster” wurde fiir Orte mit erhaltenen Klosteranla-
gen konzipiert. Es handelt sich um eine kommentierte Fiihrung
durch die Basilika, den Paradieshof und den Kreuzgang. Der thema-
tische Schwerpunkt liegt auf dem Alltagsleben der Zisterzienser-
monche im Mittelalter und in der Frithen Neuzeit, dies mit beson-
derem Fokus auf Mitteleuropa. Ausgehend von der Ordensregel,
den klosterlichen Lebensvorschriften im Kloster, und der architek-
tonischen Struktur der Anlage lenken Fithrung und Aktivitdten
den Blick auf das Wirtschaften und die kulinarische Praxis der Zis-
terzienser. Diese Themen stehen im Zentrum des Programms. Ziel-
gruppen sind Erwachsene, junge Erwachsene und allgemein die
interessierte Offentlichkeit.

Als wichtigste Grundlage fiir das Bildungsprogramm diente auch
hier die Fachstudie, Das kulinarische Erbe der Zisterzienser in Mit-
teleuropa®“, erganzt durch weitere Fachliteratur aus dem Projekt-
kontext.

Die Programmdauer betrigt 9o Minuten. Die Kursleiter:innen ver-
wenden folgende Materialien: eine Grafik zum Tagesablauf des
klosterlichen Lebens sowie Veduten von Klostern, einschliefilich
jener, die Teil des europaischen Netzwerks CISTERSCAPES sind —
Vyssi Brod, Zdar nad Sazavou, Velehrad, Plasy (CZ), Zwettl, Rein (AT),
Sti¢na (SI) oder Waldsassen (DE). Aufierdem werden Gefafle mit ge-
trockneten Krautern und Gewiirzen, rauchgeschwiarzte Keramik,
Biicher, Fotografien sowie Transkriptionen historischer Speisepla-
ne und Rezepte verwendet.
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Ablaufund Themenstruktur des Programms:

1. Basilika (30 Minuten)

Einfiihrung in das Programm, Vorstellung des Zisterzienserordens
und des klosterlichen Lebens.

Das Zisterzienserkloster als eigenstandige Wirtschaftseinheit
(landschaftspragende Elemente der Wirtschaftslandschaft);
Tagesablauf des Zisterziensermonchs — Verpflegung im Kloster.

2. Paradieshof (20 Minuten)

Die mittelalterliche Klosterkiiche: Anbau von Feldfriichten,
Fischzucht, Krduter- und Nutzgdrten, Wirtschaftsgebdaude im
Kloster.

Geruchserlebnis: blihender Lavendel im Sommer oder vorbereitete
Krauter- und Gewiirzproben (z. B. Lavendel, Kimmel, Fenchel,
Muskatnuss).

Lage der Klosterkiiche und Refektorien im Klostergrundriss

(fir Monche und Laien).

3.Kreuzgang (40 Minuten)

Arten von Koch- und Essgeschirr, Materialien und Herstellung —
Beispiel: schwarze geraucherte Keramik.

Moglichkeit, Gefafie zu ertasten und ihre Nutzung zu erraten.
Essgewohnheiten bei verschiedenen Anlédssen (Fastenzeit,
Festtage, Gaste, Feiertage).

Meniibeispiele aus tschechischen (Vy$§i Brod, 18.Jh.) und
Osterreichischen Kldstern (z. B. Speisekarte aus dem Benediktiner-
kloster Salzburg, 18.Jh.).

Einblick in historische Kochbiicher, Fotografien von Refektorien.

4. Abschlussdiskussion zum Thema

Autorinnen der Bildungsprogramme sind Martina Schutova und
Adéla Tlustosova (MAS Rozkvét, z. s., Tschechische Republik)

So einfach konzipierte Einstiegsmodule dienten de facto als , Einfiih-
rung” fiir weitere Aktivitdten mit 3D-Brillen — der Nutzer betrat den
virtuellen Raum bereits ,vorgebildet” und konnte ganz in die neue
Wahrnehmung der Welt der zisterziensischen Kiiche eintauchen!
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Methodische Anmerkungen zur 3D-Interpretation
der zisterziensischen Esskultur

Tomas Pleva

Das Projekt der Digitalisierung von Kiiche und Refektorium
eines Zisterzienserklosters wurde aus mehreren Griinden ins
Leben gerufen. Der wichtigste war, einen Raum erlebbar zu
machen, der heute in seiner mittelalterlichen Form praktisch
nicht mehr existiert oder zumindest nicht allgemein
zuganglich ist. Die Kiichen bestehender Kloster wurden
inzwischen modernisiert und bleiben der Offentlichkeit
aufgrund des Klosterbetriebs oft verschlossen.

Die urspriinglichen mittelalterlichen Klosterkiichen sind
oft gar nicht oder nur in Andeutungen erhalten, da sie im
Zuge der neuzeitlichen und barocken Umbauten neue
Funktionen erhielten. Die barocken Standards beziiglich
Hygiene und Kiichenbetrieb unterschieden sich deutlich
von denen der gotischen Schwarzkiichen.

Gleichzeitig weckt das Thema Essen im klosterlichen Leben die kul-
turelle Neugier eines breiteren Publikums. Es ist ein vertrauter Be-
reich, Essen ist eine universelle Erfahrung. Innerhalb der Kloster-
gemeinschaft hat es jedoch andere Bedeutungen und eine andere
Rahmung - von den Fastenregeln tiber die grundsitzliche Rolle des
Schweigens und der Rezitation wahrend der Mahlzeiten bis hin zur
Arbeitseinteilung und Organisation der Mahlzeiten. Projektziel
war nicht die einfache Rekonstruktion, sondern das Schaffen einer
digitalen Erfahrung, die das Verstdndnis fiir diese Rdume und
ihren kulturellen Code vertieft.
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Das Forschungsteam dokumentierte die aktiven
Zisterzienserkloster von Rein, Zwettl und Sti¢na.

Auflerdem bietet die digitale Umgebung neue Chancen fiir eine
partizipative Interpretation. Anstelle der linearen Interpretation
ermoglicht sie verschiedenen Nutzergruppen, im eigenen Tempo
zu interagieren, einen Entdeckungsweg zu wéhlen und sich aktiv
am Prozess der Geschichtsvermittlung zu beteiligen. Dieser Ansatz
spiegelt aktuelle Trends in der Vermittlung von Kultur und kultu-
rellem Erbe wider.

Recherchen und Dokumentation: Was erhalten ist

Die erste Phase des Projekts konzentrierte sich auf die Erforschung
der erhaltenen Rdume und Objekte. Das Forschungsteam doku-
mentierte die aktiven Zisterzienserkldster von Rein, Zwettl und
Sti¢na. Obwohl diese Kloster noch in Betrieb sind, bewahren sie
eine gewisse Kontinuitét der rdumlichen Organisation sowie aus-
gewihlte Alltagsgegenstédnde, die fiir die digitale Modellierung ge-
eignet sind. Mit diesen erhalten gebliebenen Objekten war es mog-
lich, einen nicht nur raumlich plausiblen, sondern auch funktional
prazisen Innenraum zu entwerfen.

Parallel dazu wurde eine grundlegende Analyse der Literatur und
archiologischer Berichte durchgefiihrt. Auf dieser Basis wurden
zwei zentrale Rdume identifiziert: die Kiiche und das Refektorium.
Zwischen ihnen gab es wichtige logistische, betriebliche und spiri-
tuelle Verbindungen. Die Erkenntnisse aus bestehenden Klostern
bestidtigten, dass sich zwar die Ausstattung der Zisterzienserkii-
chen nicht von der anderer Orden (bzw. von den damaligen Stan-
dards) unterschied, sehr wohl aber ihre strenge Zutatenauswahl
und die Essensregeln.
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Offentlichkeitsvermittlung

Die gotische Kiiche arbeitet mit Feuerstellen,
wochentlich rotierenden Diensten und einfachen
Gerdten. Das Refektorium ist ein ruhiger Raum mit
regelmdfSigen Lesungen.

146

Neben der Ausstattung selbst war auch die raumliche Anordnung
von Interesse. Diese erwies sich als relativ konsistent, unabhéangig
vom Standort: Die Kiiche war mit den Vorrats- und Ausgaberaumen
verbunden, das Refektorium schloss an den Kreuzgang an und for-
derte durch seine Lage Einheit und Disziplin.

Zwei Epochen, zwei Ansétze

Fiir die Rekonstruktion wurden zwei historische Epochen gewihlt:
das Hochmittelalter (Gotik) und der Barock. Sie zeigen ein unter-
schiedliches Herangehen an das Essen und die Zubereitungstech-
niken. Die gotische Kiiche arbeitet mit Feuerstellen, wochentlich
rotierenden Diensten und einfachen Gerédten. Das Refektorium ist
ein ruhiger Raum mit regelméfigen Lesungen. Die barocken Rau-
me zeigen eine Trennung der Funktionen, eine Verbesserung der
Ausstattung — etwa moderneres Geschirr. Die barocke Kiiche be-
dient sich auflerdem einer wesentlich vielféltigeren Palette an Zu-
taten, die aus den neu entdeckten Gebieten in Ubersee nach Europa
gelangen und allmahlich ihren Weg in die Klosterkiichen finden.

Die Wahl der beiden Epochen ist keine historische Achse, sondern
ein Instrument des Vergleichs. Sie hilft zu erkennen, wie sich nicht
nur die Ausstattung, sondern auch die Brauche und die Einstellung
zum Essen verandert haben. Im Barock wird das Zutatensortiment
breiter, die Essgewohnheiten dndern sich, der Komfort der Bedie-
nung nimmt zu. Fiir die Interpretation bedeutet dies, dass man ver-
gleichen kann, wie die Regeln den alltdglichen Betrieb bestimmten
und sich im Laufe der Zeit Anderten.

Offentlichkeitsvermittiung

Im Herbst 2024 wurde der erste erlebnisorientierte

Prototyp im Kloster Rein getestet. In einer

360°-Umgebung konnten die Besucher durch die
Rdume gehen und den simulierten Tagesablauf

eines Maonchs verfolgen.

Die digitalen Modelle beider Varianten wurden mit Open-Source-
Tools erstellt. Blender wurde fiir die Modellierung verwendet, um
eine detaillierte raumliche Struktur zu schaffen, und Unity diente
der Interaktivitit. Auf diese Weise konnte eine Simulation geschaf-
fen werden, die nicht nur visuell, sondern auch funktional ist: eine
Simulation des realen Betriebs, der Bewegung der Beteiligten und
grundlegender Tagesrhythmen.

Testlauf und Feedback

Im Herbst 2024 wurde der erste erlebnisorientierte Prototyp im
Kloster Rein getestet. In einer 360°-Umgebung konnten die Besu-
cher durch die Rdume gehen und den simulierten Tagesablauf eines
Monchs verfolgen. Sie konnten sich im Raum bewegen und die Lo-
gik der Betriebsablaufe erleben.

Ziel war esjedoch nicht, das Erlebnis an sich zu testen, sondern das
Verhalten der Benutzer zu beobachten. Thre Reaktionen, Bewe-
gungen in der Umgebung, Fragetypen und Interaktionsformen
wurden analysiert. Es bestatigte sich, dass das Interesse am Thema
grofd war — schon deshalb, weil Essen ein gemeinsames Bediirfnis
aller ist. Gleichzeitig wurde deutlich, dass es nicht notwendig ist,
die 3D-Umgebung mit Erklarungen zu iiberfrachten, sondern sie
mit Aktivitdten zu fiillen. Die Nutzer wiinschten sich ein immersi-
ves Erlebnis.
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Offentlichkeitsvermittlung

Von Anfang an wurden zwei Hauptnutzergruppen
identifiziert: Schulgruppen und die breite Offentlichkeit.

Dieser Wunsch nach interaktiver Tiefe — nicht nur Bild, sondern
Aktivitat — war eine wichtige Erkenntnis. Die Anregung wurde
zum Ausgangspunkt fiir den Entwurf der ndchsten Version, die in
Sachen Anpassung, Reaktionen auf Verzweigungen und bewegli-
che Rollen elaborierter sein wird.

Output als Bildungsinstrument

Von Anfang an wurden zwei Hauptnutzergruppen identifiziert:
Schulgruppen und die breite Offentlichkeit. Fiir Schulen ist die
3D-Umgebung eine Erweiterung des Bildungsprogramms. Sie ist
kein Ersatz fiir Erlauterung, sondern eine rdaumliche Parallele dazu.
Die Lernenden sind keine Zuhorer, sondern Entdecker. Die Offent-
lichkeit soll einen Online-Zugang iiber ein VR-Headset bekommen.
Bei den vorgeschlagenen Begleitprogrammen zum Projekt , Kuli-
narisches Erbe der Zisterzienser in Mitteleuropa“ dient die 3D-Um-
gebungals museumspddagogische Erganzung und tragt —dank der
Einbeziehung mehrerer Sinne — zu einem stdrkeren Erlebnis bei.
Obwohl dieser Output eine eigenstdndige Einheit darstellt, be-
stand das Ziel innerhalb der Bildungsprogramme nicht darin,
Aufmerksamkeit zu binden, sondern vielmehr das Programm zu
erginzen, um die gesetzten Bildungsziele zu erreichen.
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Offentlichkeitsvermittiung

Fazit: Interpretation, nicht Rekonstruktion

Dasdigitale Modell ist kein Ersatz fiir den Ort. Es schafftjedoch ein
Szenario zum besseren Verstandnis, was den Betrieb einer Kloster-
kiiche ausmacht. Es bietet kein endgiiltiges Bild der Vergangenheit,
sondern inszeniertsiealsraumliches Erlebnis. Benutzer werden ge-
fihrt, aber nicht eingeschrankt.

Der Forschung, Bildungspraxis und digitale Technologie verbin-
dende Ansatz erweist sich als nachhaltiges Modell, um jene Aspek-
tedes kulturellen Erbes zugdnglich zu machen, die auf traditionelle
Weise nicht vermittelt werden konnen. In diesem Konzept sind Kii-
che und Refektorium nicht einfach nur Gedenkstitten, sondern
Orte der Erkenntnis.

Abschliefiend ist zu sagen, dass das Projekt nicht nur ein
innovatives Interpretationsinstrument hervorgebracht hat,
sondern auch wichtige methodische Erkenntnisse iiber die
Arbeit an einem Thema, das gewohnlich und universell,
aber gleichzeitig kulturspezifisch ist. Gerade die Verbindung
dieser beiden Dimensionen — der Alltaglichkeit und des
Ordenslebens — macht das Thema der Klostermahlzeiten

zu einem wirkungsvollen Mittel der Erkenntnis spiritueller
und praktischer Aspekte des Lebens in der Vergangenheit.
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Die Zisterzienserkonvente in Europa waren und sind Orte,
an denen spirituelle Erfahrung und korperliche Betdtigung
in Einklang miteinander gelebt wurden und werden —

ganz im Sinne der Maxime des Heiligen Benedikt von Nursia:
ora et labora — bete und arbeite. Diese ebenso schlichte wie
umfassende Lebensregel haben die Zisterzienser tief
verinnerlicht und zum Grundprinzip ihres Ordens erhoben.
Daher gelten ihnen Geist und Korper als gleichwertig.

Das Streben nach einer ausgewogenen Lebensweise geht
verpflichtend aus der benediktinischen Regel hervor.

Kein Wunder also, dass es in ihrer Uberlieferung nicht nur
um die geistigen und religiosen Bediirfnisse geht, sondern
auch um die korperliche Fiirsorge. So ist Essen nicht nur
reine Nahrungsaufnahme, sondern ein Ausdruck der

Sorge um Seele und Leib.
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