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litit dieses Ziel erreichbar; verbessern konnte
man zudem die Feuersicherheit. Weiterhin
konnte der abziehende Rauch zum Riuchern
von Fleisch und Fisch genutzt werden. Die Kii-
chenbdden waren zunichst mit zugehauenen
Steinen gepflastert, spiter finden sich Bdden
aus Ziegelsteinen. Nach den Um- und Neubau-
ten in Rheinfels, die Befestigung gestaltete man
zum reprisentativen SchloR aus, nahm die in
vier Rdume unterteilte Kiiche den gesamten un-
teren Stock des Palas ein, und sie bestand dann
1571 aus der eigentl. Kiiche, der Bratkiiche, ei-
nem Kiichengemach und einer Milchkammer.
Immerhin eine Grundfliche von 520 qm um-
falte die 1452 im Celler SchloR neu gebaute
Kiiche. Die in weiten Teilen nunmehr ortsfest in
den Res.en angesiedelten Hofe beanspruchten
eben auch eine bessere interne Infrastruktur zur
Bewiltigung des alltidgl. Lebens. Lingst nicht
iiberall sind hingegen Wasserleitungen belegt,
die ebenso wie Abflullvorrichtungen, ibl. wa-
ren zumindest Ausgussteine, die Arbeit erleich-
terten und die Hygienestandards erh6hten.

Zur Grundausstattung der Kiichen gehorten
eiserne Roste und Bratspiel3e, Pfannen, Messer,
Morser, Topfe, irdene und holzerne Gefille,
Reibeisen, Siebe sowie ein Holzblock oder eine
Platte zum Schneiden und Klopfen des Fleischs.
Eine zunehmende Verfeinerung und Differen-
zierung der Geritschaften 14(t sich bei aller
Konstanz der Grundformen und der Basisaus-
stattung in den tberlieferten Inventaren erken-
nen, wobei flir der Osterr. Raum ein massiver
Wechsel von Holz- zu TongefiRen erst ab ca.
1680 festgestellt wurde. Im Vorfeld der Amber-
ger Hochzeitvon 1474 legte die Kiichenordnung
fest, daR die zwei Kiichen in der Burg mit den
notwendigen Utensilien, soweit erforderl., neu
ausgestattet werden miissen, und fiir die ins-
gesamt bendtigten fiinf Kiichen wurden 20 zu-
sdtzl. Koche angefordert.

In der Rheinfelser Anlage befanden sich im-
merhin u. a. acht groRRe Kessel, acht eiserne und
zwei Topfe aus Messing, drei Fischbecken, 12
Brat- und zwei Fischpfannen, 24 gewohnl. und
eine Pastetenpfanne, 17 BratspielRe, sieben paar
Hack- und vier Haumesser, eine Axt zum
Schlachten sowie Kesselgehinge, Dreifiil3e, Ro-
ste, Reitel (Drehstange) und zwei verschlie3-

bare Kisten. Ergdnzt wurde die Ausstattung mit
einem oder mehreren Tischen; Geschirr und
Besteck werden gesondert behandelt. Seit dem
16. Jh. sind dann mechan. Vorrichtungen zum
Drehen der Fleischspief3e belegt. Frink. Scha-
densregister aus der Zeit des Bauernkrieges las-
sen eine deutl. schlechtere Ausstattung der Nie-
deradelskiichen erkennen. Auch in Sigmunds-
freud (Freundsheim) fanden sich 1481 nur flinf
Kessel, von denen drei eindeutig der Kiiche zu-
gehorten, sechs Pfannen, je ein DreifuRR, Reitel,
Bratspiel3, Schopfkelle und Rost sowie drei ei-
serne Kochloffel. Dazu kamen hier nicht er-
wihnte Siebe und Brotkorbe.

- Abb. 76, 77

- A. Nahrung und Erndhrung - B. Kamine - C. Ban-
kett - C. Festliche Anldsse und Festformen
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Bernd FUHRMANN

Backhaus

Die Backhiuser, die sich oft in der Nihe von
Brauhidusern und Badestuben befunden haben,
befanden sich meist in den Stidten. Sie haben
aber auch einen gewissen Teil des Wirtschafts-
hinterlandes der Hofhaltung, Spitiler, Stifte
und Kl. gebildet. Den Mittelpunkt der Burg- und
spiteren SchloRbackhiuser bildete ein gewdlb-
ter Brotofen mit innerer Heizung, der schon aus
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der Antike bekannt war und der sich bis in die
Neuzeit erhalten konnte. Zum Anschiiren oder
zum Dimpfen des Feuers haben Luftkanilchen,
Bilge und andere Gerite oder Techniken ge-
dient, z. B. die durchaus gefihrl. ZugieQung von
Ol ins Feuer. Die groRen Kiichen wurden au-
Rerdem mit kleinen Handdfen zum Backen der
Mehlspeisen aus geriihrtem und geschlagenem
Teig ausgestattet. Die dort arbeitenden Bicker
wurden oberdt. Pfister, nd. Pister gen. Im frithen
MA diirfte es sich meist um Eigenleute der be-
treffenden Institutionen gehandelt haben, im
spiteren MA und in der Frithneuzeit findet man
sie als Angestellte mit festem Jahresgehalt oder,
hiufiger, als Pichter. Am Hof arbeitete in der
Regel ein Meister mit einem oder zwei Gehilfen
(Knechten), die der Aufsicht des Kochmeisters
unterstanden haben.

1200-1450 Seit Ende des 13. Jh.s hat der
Adel eine sog. gemischte Wirtschaftlichkeit be-
trieben — ein Teil der Produkte stammte aus den
adeligen Betrieben, ein Teil wurde vom Markt
besorgt. Eswar eine (ibl. Praxis, daR die Adeligen
das WeiRgebick bei den stiddt. Bickern bestellt
haben, die in Verbindung mit den Millern und
Milzern den ganzen Getreidemarkt in der Stadt
reguliert haben. Die P(f)ister konnten einerseits
Getreide oder Mehl frei von stddt. Abgaben und
Steuern kaufen bzw. von den Pfriindnern gelie-
fert bekommen, andererseits dabei hiufig Uber-
schiisse bei den gelieferten Rohstoffen oder den
produzierten Backwaren erzielen, die sie frei ver-
kaufen konnten. Sie kamen darum oft in Kom-
petenzstreitigkeiten mit den stidt. Zunftbik-
kern. Im Unterschied zum Land, wo man auf
Vorrat backte und wo man auch altes Brot al3,
wurden auf den Hofen mehrere Sorten von fri-
schem Korn- und Weizenbroten, sowie auch aus
Weizenmehl gebackener Kuchen serviert. Zur
Zeitder MiRRernten im 13. und 14. Jh. verschlech-
terte sich aber auch hier die Qualitit der Produk-
te. Die Stiftschronik von Aula Regia (Zbraslav bei
Prag) fiihrt an, daR die Monche von Sedlec/Sed-
letz bei Kuttenberg in den Hungerjahren von
1281-1283 Brotaus Mehl alRen, das aus verschie-
denen Getreidesorten gemischt wurde. Zugl.
sank auch die Menge des verbrauchten Brotes,
die im Durchschnitt auf ein bis zwei Pfund pro
Person und Tag geschitzt wird.

A. VERSORGUNG UND ADMINISTRATION

1450-1550 Im SpdtMA ist das Sortiment
der Backware breiter geworden. In den Backhiu-
sern auf den groRen Hofen und in den Grol3-
stidten arbeiteten die spezialisierten Grob-,
Weilk- (oder Fein-), Kuchen- und Pastetenbik-
ker, die Semmeln, Brezeln, Oster- und Weih-
nachtskuchen, Krapfen, Waffeln, Lebkuchen,
Biskuit und anderes Gebick bereitet haben. Der
sich steigernde Fleischverbrauch fiihrte zur Sen-
kung der Brotkosten, die in den Ausgaben der
engl. aristokrat. Haushalte von 18% in der Mitte
des 14. Jh.s auf 8% in der Mitte des 15. Jh.s san-
ken (DYER 1989).

Die Brotproduktion unterstand einer stren-
gen Qualitdts-, Gewichts- und Preiskontrolle.
Die Preise des Brotes blieben konstant, das Ge-
wicht hat sich aber regelmil3ig nach der Ernte
in Abhingigkeit vom Getreidepreis geindert.
Die Kornqualitdt und Mahltechnik beeinfluf3te
die Brotausbeute, die im SpitMA nach der Be-
rechnungen Wilhelm Abels zw. 30—-40% (Wei-
zenbrot und Brezeln) und 70-80% (Kornbrot)
des ursprgl. Getreidegewichts schwankte, so
daR das Brot um 20-30% teurer war als die glei-
che Gewichtsmenge Roggen.

1550-1650 Obwohl die béhm. Kochbii-
cher aus dem 16. Jh. unter dem Einflul des ital.
Renaissancestils Rezepte flir mehrere Brot- und
Feingebicksorten auffiihrten (eine bes. raffi-
nierte Arbeitsstitte entstand am Prager Kaiser-
hof Rudolfs II., wo die Hofzuckerbicker und
Koche im wahrsten Sinne des Wortes »Kiinst-
ler« bei der Zubereitung verschiedener Tisch-
tiberraschungen waren), backte man an Fiir-
stenhofen auller in Ausnahmefillen nur Korn-
brot. Weizenbrot, das fiir das schmackhafteste
gehalten wurde, und in kleinerer Menge auch
Weillmehl und Hefe wurden die ganze Zeit iiber
bei stidt. Bickern gekauft. Sie haben auch die
Menge des verbrauchten Roggenmehls tiberlie-
fert, aus der man das Gewicht der gebackenen
Brote berechnen kann. Die Brotlaibe, die in den
Jahren 1555-1575 in HorSovsky Tyn/Bischof-
stein verkauft wurden, wogen 1 bis 1,35 kg. Fiir
den Fs.en und seinen engen Hof hat der Hofb-
dcker in Jindfichiv Hradec/Neuhaus i.]. 1594/
1595 von zehn Metzen Roggen ungefihr 8oo
Pfund des Kornbrotes gebacken. Brot wurde
auch gerdstet, als Brezeln und Semmeln ge-
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braten oder zu Saucen hinzugefiigt. Der Her-
renosterkuchen wurde im 16. Jh. aus Mehl, Ho-
nig, Pfeffer, Ingwer und Schmalz gebacken.
Dank der besseren Bierhefe hat sich das Weil3-
gebick um die Mitte des 17. Jh.s sehr verbreitet.
Kipferl und Hoérnchen wurden gebacken, und
auch die Form des Brotes hatte sich verdndert.
Der Brotlaib wurde linger und hoher.

Herrschaftl. Instruktionen haben eine all-
tigl. Aufsicht iiber das Brotbacken durch den
Kochmeister, den Bgf. oder auch den Haupt-
mann angeordnet. Nach der Instruktion des Ol-
miitzer Bf.s Stanislaus Pavlovsky aus dem Jahre
1590 stellte die Hauptaufgabe »die Gottesgabe rein-
lich und sorgsam zu machen und auszubacken« dar. In
den 1550er Jahren hat Wilhelm von Rosenberg
zusammen mit einem Bicker auch einen Brot-
diener (tschech. chlebnij) beschiftigt. Seine Auf-
gabe war, auf die Reinheit der Tischtextilien und
des Geschirrs zu achten sowie auch auf die Aus-
gabe des Gebicks. Ahnl. sollte der Bicker auf
dem Hof des Stanislaus Pavlovsky die gebacke-
ne Brote dem BierbeschlieRer tibergeben und
der hat sie danach zu den einzelnen Tafeln aus-
getragen. Das Ziel der angefiihrten Malnah-
men war anscheinend, den Zutritt von Personen
zu den ERsilen zu beschrinken. Die Verteilung
des Gebicks sollte auf dem Hof Peter Woks hin-
gegen der Bicker selbst besorgen. Seine Pflicht
war auch eine Aufsicht dartiber, daR nach dem
Mittag- und Abendessen auf den Tafeln keine
Brotreste verblieben und da diese nicht von
einigen Kostherren aus den El3silen wegtragen
wurden. Zusammen mit dem Schlo3halter soll-
te er die Zahl der Brote notieren, die er in einer
Woche gebacken und ausgeteilt hatte.

Das Jahreseinkommen der herrschaftl. Bik-
ker wuchs in den Jahren 1550-1618. Es hat sich
von 2,5-3 Schock Prager Groschen am Beginn
der 1560€r Jahren auf 6—7,5 Schock Prager Gro-
schen im zweiten Jahrzehnt des 17. Jh.s erhoht.
Bestandteil des Lohnes waren auch Deputatab-
gaben in Naturalien, namentl. Getreide, und au-
Rerordentl. Weihnachtsgeschenke.

- Farbtafel 29; Abb. 78

- A. Nahrung und Ernihrung

Q. Mihrisches LA Briinn, Bo¢eks Sammlung (G 1),
Inv.-Nr. 8762: Die Instruktion des Olmiitzer Bf.s Stanis-

laus Pavlovsky fiir den Bicker, BeschlieRer, Fleischer und
Brauer in Kremsier aus dem Jahre 1590. — Staatszentral-
archiv Prag, Stara manipulace, Inv.-Nr. 2673, Sign. P 100/
2, Karton 1707: Das Inventar des SchloRbackhauses in
Leitomischl von 1562.

L. Eine umfassende Darstellung zum Backhaus an
den frithneuzeitl. aristokrat. Hofen in den bohm. Lindern
bringt HRDLICKA, Josef: Hodovni stil a dvorska spole-
¢nost. Strava na rané novovékych aristokratickych dvor-
ech v éeskjch zremich (1550-1650). Ceské Budgjovice
2000. — ABEL, Wilhelm: Strukturen und Krisen der spit-
mittelalterlichen Wirtschaft, Stuttgart u.a. 1980, S. 35—
41. — BAUM, Hans-Peter: Bicker, in: LexMA I, 1980, Sp.
1325-1327. — DESPORTES, Francoise: Le pain au Moyen
Age, Daris 1987 (Abb.). — DYER, Christopher: Standards
of living in the later Middle Ages. Social change in Eng-
land c.1200-1520, Cambridge 1989. - HONC, Jaroslaw:
Cenova a vahova politika chleba a peciva v HorSovském
Tyné v letech 1555-1575, in: Minulosti Zapadoceského
kraje 7 (1970) S. 243—260. — MANE, Perrine: Images de
panification au Moyen Age, in: Past 26 (1992) S. 51-68
(Abb.). — PETRAN, Josef: D¢jiny hmotné kultury I/2 Prag
1985, II/2 Prag 1997. — SEIBEL, Wilfried/SPICHER, Gott-
fried: Brotsorten und Brotformen, in: Brotkultur, hg. von
Hermann EISELEN, Kéln 1995, S. 78-87.

Roman ZAORAL

Brauhaus

1200-1450 Das spitma. Brauhaus stand
gewohnl. zusammen mit der Malzdarre, der
Schenke, den Kellern und der Miihle auf der
Vorburg. Als Braugetreide diente tiberwiegend
Gerste. Daneben gab es auch reines Weizenbier
und Mischungen beider Getreidesorten oder,
bes. bei Mangel anderer Getreidesorten, fand
auch Hafer Verwendung. Obwohl das Hopfen-
bierbrauen in Bohmen schon 1088 urkundl.
nachgewiesen ist, setzte es sich erst seit dem
SpatMA durch, als es das leicht verderbende
Grutbier (Gruz, Griissing) verdringte. Im
Rheinland wurde das Hopfenbier aus Konkur-
renzgriinden noch im 15. Jh. verboten, aber die
bayer. Biersatzordnung von 1493/1516 bewillig-
te als Zusatz nur Hopfen.

Die verschiedene Biersorten waren nicht nur
ein Erfolg verschiedenartiger Brautechniken,
sondern auch ein Zeiger der sozialen Positionen
der Konsumenten. Nach dem Mal3 des Dorrens
bekam man Rot- oder Weillbier. Junges und
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Farbtafel 29: Die Stralenbicker und Brezelbicker.
Nationalbibliothek der Tschechischen Republik Prag,
Sign. VII A 18, 1470/80: Ulrich Riechenthal, Chronicon
Concilii Constantniensis, fol. 27 v, nach der Manu-
skriptdatenbank auf: www.memoria.cz (25.07.2005).

Farbtafel 30: Meister der Artillerie: Der Schatz der Andacht. Ausschnitt aus: Miniatur zum
Triumphzug Kaiser Maximilians I., Deckfarben mit Gold gehoht auf Pergament, um 1513/1515.
Graphische Sammlung Albertina u.a., nach: WINZINGER, Franz: Die Miniaturen zum Triumph-
zug Kaiser Maximilians ., in: Kiinstler und Mizene. Eine Auswahl aus der Monatszeitschrift »Die
Kunst«, zusammengestellt und eingeleitet von Helmut NEUBERGER, Miinchen 1988, S. 35—44,
Abb. S. 44.
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Abb. 78: Bibliotheque municipale Lyon, Missel, Ms 514, nach: DESPORTES, Francoise: Le pain au
moyen age, Paris 1987, Abb. zwischen S.124-125.
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Abb. 79: Das Brauhaus illustriert von
Jost Amman in Frankfurt am Main 1586,
nach: SPUFFORD, Peter: Power and
Profit. The Merchant in Medieval
Europe, New York 2003, S. 293.
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