und es gibt mit Ausnahme der noérdlichen
Landesgrenzen nahezu kein unbesiedelbares
Hochgebirge oder Brachlandschaft. Das Klima ist
kontinental und geeignet fiir den Obstanbau und,
etwa in Gegenden wie Mé&lnik oder Stidmaéahren, flr
Weinkulturen. Bereits im 9. Jahrhundert, zu
Zeiten des Frihfeudalismus, also zu einer Zeit, als
eine zuvor zum Teil freie Bauernschaft durch
standige Kriege wund Invasionen 6konomisch
ruiniert und so in die Abhdngigkeit von den
Feudalherren gezwungen wurde, weisen Quellen
darauf hin, dass Essen nicht ausschliesslich der
lebensnotwendigen Ernahrung diente, sondern
durch Zubereitung, Kombination und Wiirzen auch
dem Genuss dienen sollte'?.

Rezepte oder schriftliche Arbeitsabfolgen sind zwar
nicht erhalten, jedoch Erwdhnungen traditioneller
Festtagsgerichte, die nach wie vor existieren.
Wichtiger Bestandteil der Erndhrung war und ist
Brot - Zikmund Winter schreibt, dass es bereits
im 15. Jahrhundert 12 Arten von Broten gab.
Getreidebrei, vor allem aus Hirse, und Kase
werden erwahnt, Erbsen und Waldbeeren scheinen
sehr beliebt gewesen zu sein. Das Gewerbe des
,Fleischers und Schweinetreibers® (masnic a
svinar) ist bereits seit 1088 nachgewiesen. 1491
staunt der deutsche Dichter Konrad Celtis Gber die
Vielzahl der Fleischhandler und -Markte in Prag.
Beilagen sind zu dieser Zeit z. B. gebratenes Obst
oder Krauter wie Salbei oder Kresse.

KIIT

tiey vroedie prisafole a calto nan Gichuvs
viclag. YOesmi Topenkbu neb drvie sbhiche
chleba:a Bsecké YOGno 1 a stlnc to fpolure
£YT05diey/ a rospufE dobrym Ytnem a ps
tichni a wolij bo Rotlita s a bag tam Ocas
a oborert Peprens/ Jazrwore, arebicky Proies
tem s @ Sfafranem/a oflad Gichs trofJts
koem: Patli cheefs osdobnicaiy vorela
tivag Bseckebo Y0ina/a OJandluor res
sanych .

pasuchity FAcbwichis

Talbre maje diclaci.

€ Opalge diftie voyfirus w éiffé wildses
vfefag pasury/a saftan ge vrobies af wrip
a3 na mijfto/talto nanie Gichu vdicdag do
brym YXOgnen rosctra EXjandly, rospuf i
tasenii horcicy s woygnem neb s Octamn/a pry
fla® comu Cukrem neb Eicdem dag geono
sarebickuro a Jazworn/ cheffli genmgti fin
e neb weplés

W Savn{foing Sml'cfl'llgé Gelenijoncd 3 mafn

Ein Rezept flir Barentatzen aus der dltesten
erhaltenen Rezeptsammlung vom Beginn des 16.
Jahrhunderts. Das einzige Exemplar, heute in der
Bibliothek des Nationalmuseums, war ein
Zufallsfund in einem Papierkorb. Abb.: Adéla
Prochazkova: Staroceské realie. Diplomarbeit an der
Masaryk-Universitat, Brno

Im 15. Jahrhundert hatte die Béhmische Kiiche bereits einen derart eigenstandigen Charakter,
dass die Prager den kaiserlichen Gasten 18 Gerichte ,auf Bohmische Art" anbieten konnte. Die
erste erhaltene Handschrift mit Rezepten aus dem Jahr 1529 befindet sich in der Bibliothek des

Prager Nationalmuseums.

Wadhrend der Regierungszeit
Rudolfs II. (1576-1612),
jenem Habsburger und
Kunstliebhaber, der Prag zu
seiner Residenzstadt gewahlt
hatte, wurde die Kliche am
Hof und in Adelskreisen
international - fremde
Gewlirze, auslandische
Weine und exotische
Zubereitungsarten  pragten
die Festmahle, und die, die
es sich leisten konnten,
versuchten dies so weit wie
maoglich nachzuahmen.
Damals entstanden die
ersten richtigen Kochbiicher,
in denen man mit Erstaunen
von exotischem Wild und
Gewlirzen liest, von Feigen,
Orangen und Austern, von

Seit 1493 isst man bei U sedmi Svab(/ Zu den sieben Schwaben, unweit der
Prager Burg. Hier bekommt man einen Eindruck, wie man zu Zeiten Rudolfs II,
der hier auch eingekehrt ist, gegessen hat, etwa Griebenschmalz, Mandel-
pastete, Hirschgulasch, auf Vorbestellung auch Spanferkel. Die Mittelalter-Show
ist Geschmacksache. Weitgehend gute Kritiken. Foto: www.7svabu.cz
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Eischnee und Lebensmittel-
farben. Das adlteste erhaltene
Exemplar ist jenes des
Druckers Jan Severin des
Jingeren (Jan Severin mladsi),
herausgegeben am Beginn des
16. Jahrhunderts: Auf 92
Seiten sind an die 400 Speisen
angeflihrt (Bibliothek des
Nationalmuseums, Prag).

Es war ein purer
Zufallsfund. Einer der aus
heutiger Sicht wichtigsten
tschechischen Schriftsteller
und Historiker, Alois
Jirdsek, besuchte 1876
eine Bekannte in Litomysl,
wo er in einem
geflochtenen Papierkorb
etwas erblickte, das wie
ein reichlich zerlesenes

Nationaler Stolz aus dem Kochbuch: Magdalena Dobromila Rettigova und

Magdaleny Dobromily Rettigové 7
DOMACI KUCHARKA,
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Antonie Duddnkovi.

THekté etvrté vydiai,
(S vyobrareats: spiovatelky)

V Praze.

Nakladatel - JAROSLAYV POSPISIL - Knibkupec
na Perityné &, 12—

B_UCh aussgh, ohne inre pomdci kucharka/ Die heimische Kéchin, ein Standardwerk mit
Einband, nichts VON  pleibender Popularitét, erstmals erschienen 1826. Ausgestellt im Museum in
Bedeutung offenbar, nur V&eradice und als .pdf verfiigbar im Archiv der ArcoAcademy.

Kochrezepte, allerdings in

altertimlicher Schrift und Rechtschreibung,

und teils verwunderlichen Inhalts, etwa die

Zubereitung von Barentatzen. Jirasek wollte sich das Buch ausleihen, die Bekannte, die sich
dessen Herkunft nicht erkléaren konnte, schenkte es ihm, und Jirdsek begann zu forschen. Es
stellte sich heraus, dass es sich um das bislang &alteste bekannte bohmische Kochbuch handelte,
und dass Jirdsek das einzige Exemplar besass. Er schenkte es dem Nationalmuseum in Prag.

Im 17. Jahrhundert kam es zu einer deutlichen Differenzierung der Erndhrung zwischen Hof

und Adel einerseits upd Bilrger und Bauer andererseits. Fran

Eggér rierr@s = teE ehege fiir exotische
‘
u |

und andere Einfllisse gesse
Wildtiere und Garten gir i
Gewlrze anlegen. W3
einfache Volk Fleisch nur z
besonderen Anlassen ieisten konnte,
zerbrachen sich die Koéche in den
Schlosskiichen den Kopf Uber immer
neue Raffinessen der Fleisch-
zubereitung.

Im 17. Jahrhundert tauchen Rezepte
zur Herstellung von Raucherwirsten
aus Schweine- und Rindfleisch sowie
-Speck auf, reich gewlirzt mit Pfeffer,
Nelken, Muskat, Zimt, Ingwer und
Koriander, und Anleitungen zur
Herstellung von Fleisch- und Triffel-
pasteten mit zahlreichen Zutaten,
darunter die damals seltene
Spezialitat Kartoffeln. Die Bibliothek
des Klosters Strahov nahe der
Prager Burg verfigt Uber eine Reihe
dieser oft im Hause selbst verfassten
Kochblicher, wie die Strahover
Kochbicher / Strahovské knihy
kucharské des Pramonstratenser-
monches und Kulturchronisten Jifi
Evermod Koseticky.

Obwohl Tschechien DAS Kddelland schlechthin ist, kamen heute
beliebte Knddel wie der Semmelknddel erst im 17. oder 18.
Jahrhundert tiber Bayern oder Tirol ins Land - ebenso wie der
Ausdruck, tschechisch knedlik. Foto de.wikipedia.org

sische, italienische, deutsche




