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Die Klosterkuche der Zisterzienser als Phanomen

Der Zisterzienserorden wurde 1098 in Citeaux, Frankreich, gegrindet. Dieses erste Kloster wurde
unter der Leitung von Abt Robert von Molesme in einer abgelegenen Gegend in der N&he von Dijon
errichtet. Gemeinsam mit einer Gruppe von ursprlinglich benediktinischen Ménchen gegriindet,
die mit der bestehenden Lebensweise in ihrem Kloster unzufrieden waren und sich danach
sehnten, zum Orden des Heiligen Benedikt zurlickzukehren, waren sie entschlossen, wortwértlich
und buchstabengetreu nach den klosterlichen Regeln zu leben und diese geistig und materiell
aufrechtzuerhalten. Auf die offizielle Anerkennung des Zisterzienserordens durch Papst Calixtus II.
im Jahr 1119 folgte eine rasche Entwicklung. In den 1220er und 1230er Jahren breiteten sich die
Kloster des neuen Ordens zuerst in Frankreich aus; bald begannen sich die zisterziensischen Ideale
aber auch in ganz Europa zu verbreiten. Bereits um 1120 Uberquerten die ersten ,,grauen Mdnche“
die Alpen und lieBen sich in Italien und Deutschland nieder.

In den 1140er Jahren drangen die Zisterzienser nach Mitteleuropa vor, wo sie sich nach und
nach in B6éhmen, Polen und Ungarn niederlieBen. Die folgende Ausbreitung des Ordens setzte sich
nach Norden bis nach Skandinavien und weiter nach Osten in das heutige Lettland und Estland
fort, wo sich im friihen 13. Jahrhundert, also ein Jahrhundert nach Beginn der Reformbewegung,
Zisterzienserkldster etablierten. Der sudliche Zweig der Zisterzienserkldster zog dann Uber die
Apenninenhalbinsel und den nérdlichen Balkan, sodass der Zisterzienserorden mehrere Jahrzehnte
lang an Starke gewann und sich schlussendlich zu einem ganz Europa verbindenden Phanomen
entwickelte.

Die effiziente Organisation des Ordens, Grundlage dieses Erfolges, stlitzte sich auf mehrere
Saulen. Jéahrlich tagte ein Generalkapitel unter der Leitung des Generalabtes in Citeaux - die
Beschlusse dieses Gremiums waren fur alle Kléster verbindlich. Gleichzeitig flUhrte man regelméBige
Inspektionen oder Visitationen der verschiedenen Kloster auf der Grundlage des Filiationssystems
durch, bei denen Abt des Mutterklosters die Tochterkldster besuchte. In dieser Organisationsform
gegenseitiger Verbindungen liegt ein fundamentaler Unterschied zum Ausgangsorden der
Benediktiner: Wéhrend diese als getrennte, eigensténdige Einheiten betrachtet wurden, blieben die
Zisterzienserkldster miteinander verbunden. Das Bild der ,Familie” formte eine Art Prototyp flr die
gesamte Organisationsstruktur: Das Kloster von Citeaux war die Mutter aller Kléster, die sich nach
und nach auf der Grundlage des Filiationssystems (lat. filia: Tochter) herausbildeten.

Dank der Definition als neuer Orden (den die Zisterzienser in erster Linie als eigenstandigen
Orden im rechtlichen Sinne sahen) mit einer einzig verbindlichen Art und Weise der Auslegung
der Regel sowie einem klaren Bewusstsein der eigenen Identitat kann auch vom Phanomen der
»Zisterziensischen Klosterkliche und dem ,zisterziensischen kulinarischen Erbe“ gesprochen
werden. Diese spezifischen Eigenheiten im Bereich der Nahrungsversorgung und Landwirtschaft
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bilden die Parallelen zu anderen Phdnomenen des landeribergreifenden, européaischen Kulturerbes
der Zisterzienser, dessen Einheit wie vielfaltige Nuancen in verschiedenen Bereichen wahrgenommen
werden koénnen: im geistlichen Erbe und der Spiritualitdt, in der Landschaftspflege und der
Landwirtschaft, in der Architektur und nicht zuletzt in der Kliche. Die zisterziensische Kiche ist ein
Phanomen, fir das das Motto ,,Vielfalt in der Einheit und Einheit in der Vielfalt“ sicherlich zutrifft,
denn die zisterziensischen Speisen, MenlUs und Tagesabldufe haben ihre eigenen klaren Regeln,
die hauptséachlich von Entwicklungen im Orden geprégt wurden. Im kirchlichen Jahreskreis zeichnet
sich so ein Bild von Feiern und Fasten, ordensubergreifenden Vorgaben und spezifisch regionalen
Entwicklungen der klésterlichen Okonomie. Regionalen Gebrauche, die sicherlich einen Einfluss auf
die Erndhrung der ,grauen Ménche“ in bestimmten Kléstern hatten, runden das Gesamtbild des
Kulturphdnomens der Zisterzienserkiiche ab.

In der Forschungsgeschichte zeichnen sich unterschiedliche Reflexe des Bewusstseins
bezuglich der Kiche bei den Zisterziensern ab — mitunter bildet die Auseinandersetzung mit dem
»Kulinarischen Erbe* freilich nur eine wenig wahrgenommene Randerscheinung im Kontext der
groBen historischen Entwicklungen. Nach den bisweilen bis ins 17. Jahrhundert zuriickgehenden
s~Annales®, Klosterchroniken im vormodernen Verstandnis, zeigen die Untersuchungen des
19. Jahrhunderts eine wesentlich konsequentere Methodik; aus dem &Osterreichisch-ungarischen
Milieu sind dabei die Arbeiten von Leopold Janauschek oder Bernhard Wohlmann Uber die
Zisterzienser zu nennen. Im 19. Jahrhundert wuchs das Interesse an der Erforschung religiéser
Institutionen im Allgemeinen, auf Kosten religidser Spiritualitdt und Theologie, sowie an der sozialen
Funktion und wirtschaftlichen Bedeutung religiéser Orden, wobei den Zisterziensern und ihrer Rolle
in der mitteleuropéischen Kolonisation vielleicht die gréBte Aufmerksamkeit zuteil wurde. Vor allem
die englische Forschung war von dem Wirtschaftsmodell der Zisterzienser fasziniert, wahrend
sich die deutsche und franzésische Geschichtsschreibung mehr auf die Organisationsstruktur des
Zisterzienserordens konzentrierte. Die Forschung zu kldsterlichen Themen blieb jedoch, abgesehen
von einzelnen Monographien, im Schatten der ,groBen Geschichte®. Im zwanzigsten Jahrhundert
erfuhr die Forschung zur Geschichte der Kloster in ganz Europa eine Reihe von Veranderungen; es
wurde seitens der Wissenschaft begonnen, die Orden als festen Bestandteil der mittelalterlichen
Gesellschaft zu betrachten, die Ordensleute verstand man in dieser Lesart als Akteure des Fortschritts
und der Rationalisierung.

Die Entwicklung der Klosterstudien in der zweiten Hélfte des 20. Jahrhunderts I&sst sich an den
Anfangen ihrer Institutionalisierung ablesen. Ein wichtiges Zentrum besteht am Friedrich-Meinecke-
Institut der Freien Universitédt in Berlin, wo eine bedeutende Reihe von Studien zur Geschichte,
Kunst und Kultur der Zisterzienser erscheint. Auch an der Technischen Universitat Dresden gibt
es eine aktive Abteilung, die sich mehr auf die mittelalterliche Geschichte des Ordens konzentriert.
Die lebendige Zisterzienser-Akademie in Heiligenkreuz widmet sich als kirchliche Institution Fragen
zur Geschichte des Ordens. In Frankreich wurde bereits in den 1980er Jahren das Centre européen
de recherche des communautés et ordres religieux an der Universitat St. Etienne gegriindet, auch
in Rom gibt es eine Reihe von kldsterlichen Zentren. Aus Ubersee stammt das Zisterzienser-Institut
an der Universitat von Kalamazoo.

4

In den letzten Jahrzehnten gab es eine Reihe von Neuerungen auf dem Gebiet der Forschung
Uber den Zisterzienserorden, und etliche Narrative zur Geschichte des Ordens erfuhren eine
kritische Revision, etwa Uber den eindeutigen kolonialen Beitrag der Zisterzienser. Fragestellungen
zu den Kléstern sind in diesem Zusammenhang systematischer in allgemeinere Geschichtswerke
eingeflossen; die Zisterzienserkldster werden damit aus verschiedenen Perspektiven betrachtet,etwa
aus musikwissenschaftlicher oder soziologischer Sicht. Ein besonderes Augenmerk gilt der
Erforschung des kldsterlichen Alltags und der mikrohistorischen Erkundung der Geschichte einzelner
Kldster, unter denen die weitere Erforschung der zisterziensischen Kochkunst sicher ihren Platz
finden wird.

Diese stellt sich als breit gefédchertes Thema dar, das es unter verschiedenen Gesichtspunkten zu
untersuchen gilt: Geschichte, Literatur, Archdologie oder Biologie sind dabei ebenso Ansatzpunkte
wie Fragen zur wirtschaftlichen Produktion von Klostergutern oder zur wirtschaftlichen Entwicklung
der Kloster allgemein. Natirliche Bedingungen einzelner Landschaften in Bezug auf den Anbau
bestimmter Arten von Feldfrichten und die Tierproduktion lassen sich vergleichen und in beziehung
setzen.

Ein weiterer interessanter Forschungsbereich ist sicherlich die tatsdchliche Funktionsweise
der Klosterkiche und der dazugehdrigen Einrichtungen, die damit verbundenen Funktionen der
Moénche, aber auch die spezifischen Rezepte und Gerichte, die den Ménchen und den Besuchern
des Klosters serviert wurden. So entstehen Einblicke in das spezifische Aussehen der Klosterklichen
und Refektorien, von den erhaltenen (kunsthistorisch oft sehr bedfeutsamen) Rdumen bis hin zu
GefaBen, die beim Kochen und Essen verwendet wurden.

Schlussendlich finden auch Uberschneidungen mit der Gegenwart ihren Niederschlag, nicht nur
nei den aktiven Zisterzienserkldster, sondern auch hinsichtlich der umgebenden Landwirtschaft und
deren Produkte. Diese stellen sich oft als ein Erbe der Tradition der Mdnche dar, selbst wenn ihre
Kloster vor langer Zeit aufgehoben wurden.



1. Die Wirtschaft der Zisterzienserkloster in Quellen und Literatur

Im Unterschied zu anderen Orden bewirtschafteten die Zisterzienser ihre Landereien in den
Anfangszeiten selbst. Die Art der Bewirtschaftung beeinflusste die Wirtschaft des Gebiets, pragte
aber auch den Charakter der Landschaft — oft sind die Spuren des Einflusses der Zisterzienserménche
noch heute deutlich zu erkennen.

Im Mittelalter und in der frihen Neuzeit waren die das Kloster (idealerweise kreisformig)
umgebenden Gutshoéfe (die sogenannten ,,Grangien®) wichtige Séulen der Wirtschaft der ,grauen
Monche®, die neben der landwirtschaftlichen Hauptproduktion und der Versorgung des Klosters
mit Lebensmitteln auch spezialisierte Wirtschaftszweige wie Obst- und Weinbau, Fischerei
und Bienenzucht betrieben. Die Verwaltung dieser Héfe war ganz nach den Regeln des Ordens
organisiert. An seiner Spitze stand der magister curiae oder Hofmeister, der dem cellarer oder
celarius, dem obersten Verwalter der Klosterwirtschaft, vollig unterstellt war. Aus den Quellen
geht hervor, dass die Hofmeister in der Regel Konversen, d. h. Laienbrider, waren. Zu den Hofen,
deren Innenausstattung nach den Vorschriften des Ordens derjenigen der Kldster entsprechen
sollte, gehdrten neben den Nebengebauden auch Wohnraume wie ein Schlafsaal, ein Heizraum, ein
Géastehaus und nicht zuletzt eine Kiiche mit Refektorium — es lasst sich ind er Struktur demnach die
Né&he zu den Klosterbauten feststellen.

Das wichtigste Gebaude des Hofes war der Getreidespeicher, der eine wirtschaftliche Funktion
als Lager fUr das Getreide des gesamten Gutes und eine Verteilungsfunktion hatte, da er zur
Verteilung des Getreides fur das Gut diente. Der Getreidespeicher diente unter Umsténden auch zur
Verteilung importierten Weins; seine ausgedehnten Keller (insbesondere bei den in der Barockzeit
errichteten barocken Getreidespeichern) wurden haufig zur Lagerung von Weinféssern genutzt.
Der erhaltene Keller eines mehrstéckigen barocken Getreidespeichers aus der zweiten Haélfte des
17. Jahrhunderts befindet sich beispielsweise direkt auf dem Gelande des Klosters Zd4r. Erhaltene
Hofe bzw. deren Torsos finden sich auf ehemaligen Zisterziensergltern in ganz Europa, ein Beispiel
fiir ein bedeutendes Uberbleibsel dieses Bautyps ist die Klosterlandschaft von Plasz, die durch eine
groBe Anzahl noch erhaltener barocker Grangien gekennzeichnet ist.

DerAnteildereinzelnenlandwirtschaftlichen Sektorenwurde durchdasKlimaunddie Mdglichkeiten
der jeweiligen Region bestimmt. Die Landwirtschaft ist einer der Bereiche, in denen die Vielfalt der
zZisterziensischen Einheit und Tradition deutlich wird. Die Kloster, die in niedrigeren Hohenlagen und
unter gunstigen klimatischen Bedingungen gegriindet wurden, konnten mehr Getreideanbau, Obst-
und Gemuseanbau sowie Weinbau betreiben. Die Wiesen in den flachen Gebieten wurden zum
Trocknen von Heu und fur die Viehzucht genutzt, wéhrend in den héheren Lagen und im higeligen
Gelande Schafe gezichtet wurden. Detaillierte Belege fir die landwirtschaftliche Produktion von
Feldfriichten und Vieh flr die friihe Neuzeit, insbesondere fiirdas 17. und 18. Jahrhundert, sind in einer
Reihe von Archiven aufgeldster und noch bestehender Zisterzienserkldster erhalten, die zahlreiche
Aufzeichnungen und Amtsbulcher enthalten. Fir den mittelalterlichen Zeitraum ist die Forschung
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im wesentlichen auf fragmentarische Informationen angewiesen, die in mittelalterlichen Chroniken,
Burgerblchern oder Urkunden festgehalten sind. In Einzelfdllen — wie etwa beim Stiftungsbuch
des Klosters Zwettl, der ,Béarenhaut”, aus dem 14. Jahrhundert — bilden die Aufzeichnungen der
Zisterzienser allerdings auch wichtige Grundlagen fir die Forschungen zur Wirtschaftsgeschichte
(und damit: Erndhrungsgeschichte) einer ganzen Region.

In der frihen Neuzeit waren es die Zisterzienser selbst, die diverse Narrative zur Selbstversorgung
der mittelalterlichen Kldster etablierten; nach ihrer Interpretation versuchten die Monche, alles, was
sie brauchten, selbst anzubauen, aufzuziehen und zu produzieren, um nicht von ihrer Umgebung
abhangig zu sein. Die Realitat, die sich aus den Quellen erschlieBen ldsst, wich jedoch deutlich
von diesem Ideal ab. Obwohl die Kloster einen Teil ihrer Einklinfte aus der eigenen Landwirtschaft
bezogen, stammte ein erheblicher Teil aus den Abgaben der Ddérfer, die sie ab dem 13. Jahrhundert
zunehmend als Stiftungen erhielten, grindeten oder kauften. Ab dem 14. Jahrhundert Iasst sich
zudem eine Verlagerung von der direkten Landwirtschaft zur Verpachtung von Gitern, Mihlen und
anderen Wirtschaftsbetrieben gegen finanzielle und materielle Abgaben beobachten.

Die Landwirtschaft an sich, das Klima und der natirliche Reichtum der Klosterlandschaft
spiegeln sich jedoch in allen Epochen bis zu einem gewissen Grad in den regionalen Rezepten und
kulinarischen Gepflogenheiten wider und somit auch in der Erndhrung der Zisterziensermdnche.
Die folgenden Kapitel widmen sich einzelnen Wirtschaftszweigen, die gerade im Zusammenhang
mit der eigentlichen Produktion und Verarbeitung von Lebensmitteln durch die einzelnen
Zisterzienserkldster, aber auch im Zusammenhang mit dem, was in den Klosterkiichen gekocht und
in den Refektorien der Kloster serviert wurde, von Bedeutung sind.

Die wirtschaftliche Situation und die Okonomie einiger Zisterzienserkléster wird in einer Reihe von
Monographien, die auf der Recherche in den entsprechenden Archiven beruhen, recht anschaulich
dargestellt.

1 Siehe z.B.. Rudolf HURT, Die Geschichte des Zisterzienserklosters in Velehrad I (I1) 1205-1650 (1650-1784), Olomouc

1934 (1938); Ibid, Die Geschichte der Fischhéndler in Méhren und Schlesien, Opava 1960; Metodéj ZEMEK - Antonin BARTUSEK,
Geschichte von Zddr nad Sdzavou I (1) 1252-1617 (1618-1784), Havlick(v Brod 1956 (1962); Werner ROSENER, Reichsabtei Salem.
Verfassungs- und Wirtschaftsgeschichte des Zisterzienserklosters von der Grundung bis zur Mitte des 14. Jahrhunderts, Sigmarin-
gen 1974; Winfried TOPPLER, Das Kloster Neuzelle und die weltlichen und geistlichen Méchte 1268-1817 (Studien zur Geschichte,
Kunst und Kultur der Zisterzienser, Band 14), Berlin 2003; Bernhard NAGEL, Die Eigenarbeit der Zisterzienser. Vor der religiésen
Askese zur wirtschaftlichen Effizienz, Marnurg 2006; Rudolf GUBY, Das Zisterzienserstift Wilhering in Oberésterreich, Wien 1920;
Gerhard WINNER, Die Urkunden des Zisterzienserstiftes Lilienfeld 1111-1892, Wien 1974; Wolfgang WIEMER, Die Gdrten der Abtei
Ebrach, Berlin 1999; Daniel DECKERS - Till EHRLICH (Hrsg), Kloster Eberbach. Geschichte und Wein, Wiesbaden 2015; Michael Schli-
tt (Hrsg.), Die Zisterzienserinnenabtei Klosterstift St. Marienthal, Gorlitz/Zittau 2021; etc.



1.1. Getreide und Muhlen

Einer der Grundpfeiler der zisterziensischen Wirtschaft war der Getreideanbau. Dieser und die
anschlieBende Verarbeitung in den Klostermihlen lieferten den Grundstoff flir das Backen von Brot,
das das Grundnahrungsmittel der mittelalterlichen Bevoélkerung und natirlich auch der Ménche war.
Daneben wurden Pfannkuchen und verschiedene siBe Backwaren hergestellt, die fir die Ménche
jedoch eine Delikatesse darstellten. Die Pfannkuchen wurden aus einem ungesduerten Teig aus
grobem Mehl hergestellt, selbst getrocknete Pfannkuchen aus Hafer- oder Gerstenbrei wurden
verspeist. Das Brot wurde im Unterschied dazu mit Sauerteig gebacken und war dunkel. Der Teig
bestand wiederum aus grobem Mehl, oft mit der Kleie. Feines WeiBbrot bildete die Ausnahme und
wurde im religidsen Bereich (jedoch nicht als Hostie) verwendet.

Die Felder, die sich in unmittelbarer Nahe der Grangien befanden, wurden zunachst von
Laienbridern bearbeitet. (FUr die Ménche, die im Kloster strikt die vielen Gebetszeiten zu versehen
hatten, kam die Arbeit auf dem Hof auBerhalb der Klosterkirche nicht in Frage.) Seit dem frihen
Mittelalter waren fast alle auch heute noch verbreiteten Getreidesorten bekannt, wobei Hirse,
Gerste, Weizen, Roggen und Hafer die Hauptanbauprodukte auf den Feldern waren. Ab dem
12. Jahrhundert verbreitete sich dartberhinaus der Buchweizen in Mitteleuropa. Mittelalterliches
Getreide war weniger widerstandsféhig als die heute kultivierten Sorten. Auch Hagel oder starker
Regen verursachten Schaden, sodass die Ertrage geringer waren. Nach der Ernte wurde das
Getreide in den Kornspeicher gebracht, von wo aus es nach Bedarf verteilt werden konnte. Das
Getreide musste trocken gelagert und sorgféltig kontrolliert werden, um Schimmel zu vermeiden.
Einmal gelagert, hielt es sich mehrere Jahre in den Getreidespeichern. Jedes Jahr war die Ernte
anders, und in guten Jahren wurden Reserven fir mdgliche Missernten angelegt, die eine Hungersnot
bedeuten konnten. Aus den Getreidespeichern wurde ein Teil des Getreides an die Klostermthlen
verteilt, ein anderer Teil wurde zur Bierherstellung verwendet und ein weiterer Teil diente als Saatgut.
Dank der Kommunikation zwischen den Zisterzienserklostern wurden die damals in Frankreich und
Deutschland Ublichen Anbaumethoden bereits im Mittelalter nach Mitteleuropa und weiter in den
Osten Ubertragen.

Die Muhlen, die zur Verarbeitung von Getreide dienten, bendétigten einen starken Wasserstrom,
um zu funktionieren, ebenso wie Sdgewerke oder Hammer. Auf den KlostergUtern wurden daher
alle diese Betriebe an den groBen Flissen gebaut, deren Wasser die treibende Kraft war, die das
Muhlrad antrieb. Kléster konnten mehr als eine Muhle besitzen, und das erzeugte Mehl wurde
hauptsachlich fir den Eigenbedarf verwendet.

1.2. Obst-, Gemuse- und Weinbau

Viele Kléster wurden in fruchtbaren Tieflandgebieten gegriindet, in denen der Obst- und Weinbau
florierte — die Mdglichkeit dazu hing aber natlrlich von den klimatischen Gegebenheiten ab.
Zu berUcksichtigen ist in diesem Zusammenhang, dass es sich die Zisterziensermdnche leisten
konnten, in einigen Gebieten Pflanzen anzubauen, die zum heutigen Zeitpunkt nicht reif werden
wurden. Ein solches Beispiel ist der Anbau von Feigen in einigen mitteleuropaischen Gebieten,
der sowohl durch schriftiche Quellen als auch durch Analysen organischer Uberreste aus
archaologischen Funden belegt ist. Die Zisterzienser gehdrten zu den Pionieren des Obstanbaus,
sie verfugten hier Uber groBes Wissen und ztichteten neue Sorten. Die Kldster selbst verfugten Uber
kommerzielle Gemuse- und Krautergarten. Obst und Gemuse waren ein wesentlicher Bestandteil
der Erndhrung der Mdnche.

Ein besonderer Wirtschaftszweig war der Weinbau und die Weinherstellung, die seit dem
Mittelalter mit den Zisterzienserkldstern verbunden waren. Wein wurde von den Mdnchen flr
liturgische Zwecke als Messwein bendtigt, war aber auch Teil ihrer Erndhrung und wird in der
Benediktsregel erwahnt. Wein wurde von den Mdnchen auch Géasten angeboten, den Kranken
serviert und war ein wichtiges Handelsgut. Viele Kloster liegen in Weinanbaugebieten mit einer
mehrhundertjahrigen Tradition, zum Beispiel Salem in Deutschland am Bodensee oder Velehrad
in Stidmahren. In der Geschichte vieler Kléster gibt es Perioden, in denen die Ménche Weinberge
auBerhalb der unmittelbaren Umgebung besaBen. Den Mdnchen von Plas gehdrte etwa ein Teil des
Petfin-Hiigels, da die Reben in der Ndhe von Prag besser gediehen. Die Ménche von Zdar hingegen
besaBen Weinberge in Zaje€ in Sudméhren, viele Dutzend Kilometer vom Kloster entfernt, was
zeigt, wie wichtig die Selbstversorgung mit Wein fir die Zisterzienserkldster war.

Darstellung von Ménchen auf dem Feld wéhrend der Ernte

Quelle: Stift Zwettl



Das Kloster Salem, im gemaBigten Klima des Bodensees gelegen, ist ein Ort, der eng mit
dem Weinbau verbunden ist. Der Wein gilt als ein einheimisches Produkt des Klosters, und
die Geschichte der ortlichen Weinkellerei reicht bis ins 12. Jahrhundert zurlick, als die ersten
Zisterziensermonche in Citeaux, Frankreich, bereits Weinbau betrieben. Die Abtei Salem erwarb
ihre ersten Weinberge kurz nach ihrer Griindung im Jahr 1134, und einige Jahrzehnte spéter
erwarben die Mdénche weitere Weinberge in besten Lagen am Seeufer und im Landesinneren. Noch
vor der Einfuhrung des Reinheitsgebots erlieB der badische Markgraf Christoph I. im Jahr 1495
das erste Weingesetz. Die Weinberge des Klosters Salem wurden in einer durch Gletscherabfllisse
entstandenen Hugellandschaft angepflanzt. Die Bdden sind hier besonders kalkhaltig und haben
meist einen hohen Anteil an Kies und Sand, wodurch sie sich leicht erwarmen und die Warme lange
speichern kénnen. Die beachtliche Hohenlage macht die Hadnge zu einem der sonnenreichsten
Gebiete Deutschlands, was eine Voraussetzung fir stiBe Trauben und guten Wein ist. Nach der Ernte
werden die Trauben in den klostereigenen Anlagen gepresst und im Prélaturkeller in Salem zu edlen
Weinen ausgebaut. Die Kelterei des Klosters ist auch heute noch flir Besucher geotffnet, die den
Wein auch verkosten kénnen. Die Landschaft rund um Salem ist noch immer mit Weinbergen und
Apfelplantagen Gberséat. Auch in einigen anderen Zisterzienserklstern wie Eberbach in Deutschland
sind historische Kelterrdume und Weinpressen erhalten. Die ehemalige Zisterzienserabtei Eberbach
ist eines der eindrucksvollsten Denkmaler mittelalterlicher Architektur in Europa. Die Grauen Brider
bewirtschaften die hiesigen Weinberge seit tber 700 Jahren, und im Mittelalter verfligte das Kloster
Uber einen gut ausgebauten weltweiten Weinhandel. Von den enormen Ertrédgen der kldsterlichen
Weinberge zeugen noch heute die zwdlf historischen Weinpressen, die im Refektorium erhalten
sind. In der tschechischen Umgebung ist das Kloster Velehrad, das im Herzen der Weinbauregion in
Sudmahren liegt, besonders mitdem Weinbau verbunden. Obwohl der Zisterzienserorden in Velehrad
wéhrend der Herrschaft von Joseph Il. aufgelést wurde, wird die Tradition der Weinherstellung in der
Region fortgesetzt. Jedes Jahr findet hier das Zisterziensersiegel, eine Présentation unbehandelt
angebauter Weine, statt.

Ein Mdnch bei der Arbeit in einem Weinberg, abgebildet auf einer Fliese im Kloster Salem.

S — e T ——

Quelle: https://www.salem.de/wissenswert-amuesant/dossiers/weinanbau
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1.3. Brauen

Das Bierbrauen ist seit dem Mittelalter ein fester Bestandteil des kldsterlichen Lebens der
Zisterzienser, aber die Anfénge dieses Gewerbes waren bescheiden. Zunachst brauten die Ménche
das Bier vor allem fur den Eigenbedarf — die Herstellung war langwierig und teuer, da Hopfen und
Weizen (oder Gerste) bendtigt wurden. Wie bei anderen Wirtschaftstatigkeiten war auch hier die
Wasserversorgung wichtig. Im Laufe der Zeit nahmen die Brauereien jedoch in einigen Gebieten
eine fuhrende Stellung in der Wirtschaft der Zisterzienserkldster ein. Es wurde dunkles und helles
Bier gebraut. Die Grundlage flr helles Bier war Weizen, die Grundlage flr dunkles Bier war Gerste.
In einigen Gebieten wurde auch Haferbier gebraut. Belege fir das Brauen von dunklem oder rotem
Bier und hellem Bier, das als helles oder weies Bier bezeichnet wurde, stammen zum Beispiel
aus dem Kloster vyssi Brod. Hopfen war nattrlich ein wichtiger Rohstoff fir die Bierherstellung. Seit
der Ankunft der Slawen wurde in Mitteleuropa Bier mit Hopfen gebraut. Hopfengarten wurden auf
den Gutern der Zisterzienser angelegt, vor allem in der Nahe der Klosterhofe. Im Mittelalter wurden
auch andere Zutaten zum Bierbrauen verwendet, je nach den Mdglichkeiten der einzelnen Regionen
und den Gewohnheiten der einzelnen Brauer. So wurden beispielsweise Krauter, Wacholder,
Fenchel, Nelken, Salbei, Kirschbllten, Birken-, Kiefern- oder Eichenrinde zugesetzt. Der Prozess
des Brauens und der Reifung des Biers dhnelte dem heutigen Verfahren, der einzige Unterschied
bestand in der Weiterverarbeitung. Der Bereich, in dem das Getreide in der Brauerei oder Malzerei
gelagert und eingeweicht wurde, wurde Dreschplatz genannt. AnschlieBend wurde es auf eine
~Walze“ gelegt, wo es zu keimen begann und das Wasser verdunstete. AnschlieBend wurde das
Malz getrocknet. Das Malzen ist die letzte Stufe der Malzherstellung; dabei wird das grine Malz mit
hohem Wassergehalt in einen lagerféahigen Zustand Uberfuhrt und die Aroma- und Farbstoffe werden
gebildet und konserviert. Im Mittelalter wurde das gekeimte Getreide auf Rosten aus Weiden- oder
Haselgeflecht Uber einer Feuerstelle getrocknet. Der Malzer musste darauf achten, dass das Malz
nicht schimmelte oder verbrannte. AnschlieBend wurde das Malz in der Mhle gemahlen. Brauerei-
und Muhlengebdude befinden sich oft in unmittelbarer Nahe auf dem Klostergeldnde. Nach dem
Schroten konnte der eigentliche Brauprozess beginnen, bei dem das Malz zun&chst in einem
heiBen Wasserbottich mehrfach ausgezogen und in einem groBen, flachen GefaB abgekuhlt wurde.
Der sliBe Extrakt - das Malz - wurde so von Rickstéanden getrennt, die als Viehfutter verwendet
wurden. Die Trennung von Malz und Schrot erfolgte mit Hilfe von Weidengeflechten. Das Malz
wurde dann zusammen mit Hopfen in einer Pfanne gekocht, um Wirze herzustellen, die in groBe,
flache Bottiche gefillt wurde. Nach dem Abkuhlen wurde das halbfertige Produkt in den Fassern in
einem kuhlen Raum, im Keller oder spéter in einer Brennerei vergoren. Nach der Garung wurde das
Bier in Fasser abgefiillt.

Im Mittelalter und in der friihen Neuzeit war der Geschmack des Bieres sehr verschieden von
heutigen Erzeugnissen. Bier wurde nicht gefiltert, das geschrotete Malz blieb im Bier, das aus
diesem Grund sehr dickfllissig war. Es wurde aus Fassern ausgeschenkt und musste vor dem
Einschenken umgeriihrt werden, ein reichlich tribes Getrdnk mit Bodensatz. Im Mittelalter diente
das Bier nicht nur als Getrénk, sondern auch als Grundlage flr Suppen, SoB3en, Breie und andere
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Gerichte und war somit ein fester Bestandteil der damaligen Erndhrung der Gesellschaft. So wurde
beispielsweise durch die Zugabe von zerbrdseltem Brot eine dicke Brotbiersuppe hergestellt.
Bier war nicht nur fur die Zisterziensermdnche ein selbstversténdlicher Bestandteil der Erndhrung. ?

Was den Betrieb und die Einkinfte der Klosterbrauereien betrifft, so sind wir eher auf
frihneuzeitliche Quellen verwiesen. Hopfen wurde auf den kldsterlichen Gutern in eigenen
Hopfengarten angebaut, Weizen und Gerste wurden in einigen Kléstern weitgehend zugekauft,
wahrend man sie andernorts durch eigenen Getreideanbau erwirtschaftete.

Der Brauer war fir das Bierbrauen zustandig, und jeder Bewerber um die Stelle des Brauers
musste eine Prufung bestehen und eine Probezeit absolvieren. Der Kandidat, der das beste Bier
braute, wurde angenommen. Die Herstellung von Bier wurde von Beamten kontrolliert. Der Verwalter
oder sein Schreiber mussten bei jedem Einschenken des Bieres in der Brauerei anwesend sein.
Nach dem Brauen war der Schreiber verpflichtet, die Freigabe der Charge aufzuschreiben, vom
Prokurator unterschreiben zu lassen und dann an das Kloster zu schicken. Auf diese Weise hatte
der Prior des Klosters einen Uberblick (iber alle in den Klosterbrauereien gebrauten Bierpartien.
Ein Teil des Biers wurde dem Kloster fur den Eigenverbrauch Uberlassen, wahrend der groBte Teil
der Produktion in den Dérfern und Weilern des Anwesens gelagert wurde. In der Regel waren die
Doérfer selbst flr das Brauen des Biers zustandig, nicht mehr die Klosterbeamten.

In der Barockzeit bildeten die Einklinfte aus dem Bierbrauen in einigen Kléstern einen bedeutenden
Teil der Einkiinfte des Gutes. Im Kloster Zd4r an der bohmisch-mahrischen Grenze beispielsweise
machten die Einnahmen aus zwei Klosterbrauereien zu Beginn des 17. Jahrhunderts etwa ein Flnftel
und in der zweiten Halfte des 18.

In einigen Klbéstern sind Raume oder Fragmente der urspringlichen Brauereien und
Malzereien erhalten geblieben, so z. B. im Kloster Zd4r ein barocker Malztrockenraum und ein
Pumpwasserbehalter fur die Brauerei. Mancherorts wurde die Brautradition wiederbelebt, so z. B. in
der Abtei Marienstatt, wo die Brauerei 2004 nach fast hundertjéhriger Unterbrechung wiedereroffnet
wurde, nachdem die Ménche 1908 das Brauen aus wirtschaftlichen Grinden hatten einstellen
mussen. In der Abtei Marienstatt geht die Tradition des Bierbrauens im Prinzip auf die Zeit vor 1457
zurlick, da im Inventar der Grangie Gehlert nachweislich ein Braukessel dokumentiert ist. In den
Quellen des Klosters Marienstatt erfahren wir auBerdem aus dem Jahr 1493, dass die Bediensteten
des Klosters in der Fastenzeit ,,Dienstbier” erhielten, und 1578 finden wir einen Hinweis darauf, dass
den Ménchen neben Wein auch Bier serviert wurde. In einigen Kldstern blieb die Biertradition sogar
ungebrochen. So zum Beispiel in Aldersbach in Niederbayern, das urspringlich von Augustiner-
Chorherren gegrindet wurde, aber seit 1146 dem Zisterzienserorden angehért. Das Kloster braut
noch heute Bier, die Brauerei ist in einer Urkunde des Grafen Albert von Hals aus dem Jahr 1268
dokumentiert. Damit ist sie eine der dltesten Brauereien der Welt und feierte 2018 ihr 750-j&hriges

Bestehen.

2 Vgl.: Iva VORLIKOVA, K historii pivovarnictvi v Plasich, in: Bohemiae occidentalis historica: odborny ¢asopis pro ¢eské
dé&jiny s emphasize na zapadni Cechy a s overlapping to border regions, especially to Bavaria, 2008, 47-65; Miloslav LOPAUR - Silvie
JAGOSOVA - Stanislav MIKULE - Jana FUKSOVA, Zd‘érsky uli¢nik Il/1, Havli¢kdv Brod, 2017, p. 236-251.

12

Barocke Trockenkammer, ein Uberbleibsel der Klosterbrauerei in Zdar nad Sazavou.

Quelle:

Schloss Zdar
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1.4.Teichwirtschaft und Fischzucht

Die Fischzucht und Fischhaltung ist fest mit dem Zisterzienserorden verbunden. Schon in den
ersten Statuten des Ordens wurde betont, dass die Mdnche ihren Lebensunterhalt durch Handarbeit,
Ackerbau und Viehzucht bestreiten sollten, wozu auch die Fischzucht gehérte. Hand in Hand mit
der Trockenlegung der sumpfigen Gebiete um die von ihnen gegriindeten Kldster erwarben sich die
»grauen Monche* einen Ruf als Meister des Wasserbaus und der Fischzucht. Bereits im Mittelalter
legten die Mdnche neue Gewésser an, und man kann sagen, dass die Zisterzienser in der Lage
waren, viel mehr Wasser in der Landschaft zuriickzuhalten als der moderne Mensch. Tatsachlich
ist die Anlage von Teichen in vielen Klosterlandschaften mit dem friihen Funktionieren des Klosters
verbunden. So wurde beispielsweise das Kloster Zdar 1252 gegriindet, bereits 1263 beschreibt die
Klosterchronik die Anlage eines Teiches in der Nahe des Klostertors. In der Folgezeit, vom 13. bis
zum 16. Jahrhundert, bildete sich zwischen der Quelle des Flusses Sazava und dem Kloster Zdar eine
groBe Folge von Teichen, die das Herzstiick der Klosterlandschaft darstellte. Ahnliche Teichanlagen
finden sich auch auf anderen Zisterziensergutern, wahrend die Anlage von Teichen auf kirchlichen
Gutern in groBerem Umfang allgemein ab der Mitte des 14. Jahrhunderts einsetzt. Die von den
Zisterziensermdnchen gehaltenen Fische waren ein fester Bestandteil ihrer Erndhrung, aber auch ein
begehrter Handelsartikel. Die Geschichte des deutschen Klosters Waldsassen zeigt, wie wichtig der
Fischfang fur die Mdnche war, denn in der Griindungsurkunde wird der Fischreichtum der Wondreb
als Grund fir die Verlegung des urspringlichen Klosterstandorts in die Nahe des Flusses genannt.
Auch hier gilt, dass einige Klosterlandschaften fiir die Fischzucht besser geeignet sind. Neben den
bereits erwahnten Kldstern Zdar und Waldsassen kdnnen wir das dsterreichische Zwettl (hier gibt
es Hinweise auf Teiche bereits in zeitlicher Nahe zur Griindung 1138) oder das siidbéhmische Vys$Si
Brod nennen. Dem Kloster VySebrod wurde bereits das Gebiet des Klosterwaldes zugewiesen, in
dem eine Reihe von Béhmerwaldbachen die Anlage von Teichen erméglichte. Auf vielen ehemaligen
ZisterziensergUtern hat sich die Tradition der Fischzucht bis in die Gegenwart erhalten.

Ein wesentlicher Bestandteil der klosterlichen Wirtschaft waren die Fischhalter, Becken mit
flieBendem, sauerstoffhaltigem Wasser, in die die Fische vor dem Verzehr oder Verkauf eingesetzt
wurden. In den meisten Klostern handelte es sich um Uberdachte Fischhalter, kleinere Hauser mit
Wassertanks, die mit Wasser gespeist wurden. Mancherorts sind auch ungedeckte Fischbecken bzw.
eine regelmaBige Gruppierung von mehreren AuBenbecken erhalten geblieben. Die einzigartigen
barocken kldsterlichen Fischteiche unter freiem Himmel sind im Kloster Zd4r erhalten geblieben
und immer noch funktionstiichtig. Sie werden mit Wasser aus dem Konventteich gespeist.
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Brutteiche in der Klosterlandschaft von Waldsassen

Quelle: https://cisterscapes.eu/klosterstaetten/waldsassen/
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1.5. Tierische Produkte

Neben dem Ackerbau war die Viehzucht ein wichtiger Bestandteil der Klosterwirtschaft, obwohl
sich die Monche vor allem im Mittelalter Uberwiegend vegetarisch zu erndhren hatten. Nur die
Kranken bekamen Fleisch oder eine kraftige Brihe zur Starkung, Fleischgerichte konnten im Kloster
auf einem fUr einen Besucher gedeckten Tisch erscheinen.

Der traditionelle Teil des Zisterzienserhofs war die Zucht von Gansen, Hihnern und anderem
Gefllugel. Die Zucht brachte Federn, Eier, aber auch Fleisch flr die Kranken. Im Laufe der Zeit fand
das Geflugelfleisch auch Eingang in die Erndhrung der Ménche.

Die Schaf- und Rinderzucht war das grundlegende Element der Viehwirtschaft. Eine wichtige
Voraussetzung fur die Haltung von Haustieren war nicht nur ausreichender Weidegang im Sommer,
sondern auch die Versorgung mit Futter fUr die Wintermonate. Die Schafzucht war vor allem Teil der
Wirtschaft der Zisterzienserkldster, die in hdheren Lagen angesiedelt waren und Uber ausreichend
geeignetes Weideland verfligten. Die Schafhaltung war seit dem Mittelalter ein lukrativer
Wirtschaftszweig, denn die Schafe lieferten den Kléstern Wolle und Milch, aus der Milchprodukte
wie Kése hergestellt wurden. Im 16. Jahrhundert kamen auf einen Rinderbestand vier Schafe.
Im 18. Jahrhundert nahm die Schafhaltung stark zu.

In den Stéllen und auf den Weiden des Klosters wurden auch Rinder gehalten. Das Vieh wurde,
sofern sein Fleisch nicht flir Gaste oder Kranke bendtigt wurde, in der Regel verkauft und war eine
betrachtliche Einnahmequelle fir die Klosterkasse. In den Klosterkonten wurden Ochsen, Kélber
und Milchkihe getrennt gezéhlt. Frisch gemolkene Milch war warm und musste gekuhlt werden, um
nicht zu verderben. Dies geschah in der Molkerei des Klosters, einem Gebaude mit einem groBen
Behélter, in dem die Milch gekuhlt und dann gelagert wurde.

Neben dem Bedarf an Holz waren die Walder fur das Kloster auch fur die Jagd auf Wild wichtig.
In den barocken Hofrechnungen des Klosters ist die Anzahl der erlegten Hasen, Rehe, Hirsche,
Wild und Rebhihner belegt. Schon damals konnte bei bestimmten Anldssen Wildbret auf den Tisch
der M6nche kommen. Im Mittelalter wurde der Wortlaut der Benediktsregel strikt eingehalten, doch
Wildbret konnte in der Klosterkiiche zubereitet werden, wenn beispielsweise ein hoher Gast bewirtet
wurde.
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2. Kuche und Essen in Klostern

Der architektonische Grundriss der Zisterzienserkloster basierte auf dem traditionellen Grundriss
der Benediktinerabteien, wie ihn eine berlhmte mittelalterliche Zeichnung vom idealen Klostermodell
bereits zu Beginn des 9. Jahrhunderts in St. Gallen in der Schweiz wiedergibt. Kern der Anlage
war eine Kirche mit eigenem Kreuzgang, die sich an der Sldseite an die Klosterkirche anschloss.
Das Kloster bestand aus den Konventsgebduden mit einem regelmassigen zentralen Paradieshof
und einem Brunnen. Der Innenhof wurde von einem Kreuzgang flankiert, der als Verbindungsgang
zwischen den verschiedenen Flligeln des Klosters diente. Die Zisterzienserregeln erinnerten an
die Teilung des Klosters in einen Teil fur die Ménche und einen Teil fur die Laienbriider oder den
Konvent. Diese Aufteilung spiegelt sich auch in der Lage der Klosterkiiche und der Refektorien
wider. Die Klosterkiiche und der Speisesaal der Ménche (Refektorium) gehérten zu den wichtigsten
Orten des klosterlichen Lebens und hatten einen festen Platz im Klosterkomplex in unmittelbarer
Néhe des Kreuzgangs. Die Kiiche, in der die Mdnche die Speisen zubereiteten, befand sich im
Sudfligel des Klosters, angrenzend an die beiden Refektorien: auf der einen Seite das Refektorium
der Mdénche, auf der anderen der Speisesaal der Konversen. Aus praktischen Griinden waren diese
(aus Uberzeugungen der Hierarchie getrennten) Raume nicht durch Tiren, sondern nur durch
Fenster miteinander verbunden, um die Ausbreitung von Rauch, Geriichen und L&rm zu minimieren.
Die Klosterktiche wurde vom Gang aus betreten und war im Mittelalter vor allem durch eine zentral
gelegene offene Feuerstelle mit einem Schornstein zur Ableitung von Rauch und anderen Dampfen
ausgestattet.?

Modell einer mittelalterlichen Klosterkliche (Rekonstruktion von R. Vrla, M. Cejpova)

Quelle: Petr Hudec/Kloster Velehrad

3 Im ehemaligen Zisterzienserkloster Velehrad wurde eine Ausstellung Uber die Klosterkiiche realisiert (Petr Hudec,
Radka Ranochova), in deren Rahmen auch eine gelungene raumliche Rekonstruktion der Kiiche entstand (R. Vrla, M. Cejpova).
Die jungste Arbeit liber Kiichen im Mittelalter und in der frihen Neuzeit stammt von Miroslava Cejpova, die in diesem Jahr ihre
Dissertation zu diesem Thema verteidigt hat. In ihrer Dissertation befasst sie sich ausfiihrlich mit der Lage von Kiichen in Burgen,
Festungen, Bauernhofen und Landgiitern sowie in Sakralbauten. Sie befasst sich auch mit der Konstruktion von hélzernen und
gemauerten Kiichen und deren Aussehen in verschiedenen Umgebungen. Ein Kapitel ist auch der Kiichenausstattung gewidmet,
wie z. B. Kochstellen, Herde und Ofen, Tische, Nischen und Servierfenster, und auch die Abfallwirtschaft wird behandelt. Siehe
Miaroslava CEJPOVA, Kitchens in the Middle Ages and Early Modern Period, Dissertation, CTU 2023 (https://dspace.cvut.cz/han-
dle/10467/108607).
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In Zisterzienserkldstern schloss das Refektorium an den Fllgel der Abtei an und ragte in vielen
Fallen aufgrund seiner GroBe deutlich aus dem Grundriss des Klosters heraus. Innen befanden
sich in der Regel lange Tische entlang der Ldngswande des Gebdudes, mit dem Tisch des Abtes
an der Spitze.* In den Kldstern gab es ab der friihen Neuzeit ein Sommerrefektorium und ein
Winterrefektorium, das zur besseren Beheizung kleiner war. Wie wichtig das Refektorium fir den
Betrieb des Klosters war, zeigt auch der Erlass des Ordens, dass es zu den finf obligatorischen
Raumen gehorte, die bei einer eventuellen Verlegung des Klosters in ein neues Kloster vorgesehen
waren.?

Eine wichtige Person fir den Kichenbetrieb war der celerarius, der fur den wirtschaftlichen
Betrieb des Klosters zustédndig war und sich um den Einkauf und die Lagerung der Vorréte,
insbesondere der Lebensmittel, kimmerte.® In mittelalterlichen Kléstern wurde das Essen von den
Monchen selbst zubereitet. Sie reinigten auch die Kiiche und das Refektorium und kiimmerten sich
um alles, was mit dem Essen zu tun hatte. Die Benediktsregel beschreibt diese Aufgaben in Kapitel
35: ,Die Brtider sollen einander dienen, und niemand ist vom Klichendienst entbunden, es sei denn
durch Krankheit oder eine wichtigere Beschéftigung. Denn auf diese Weise wird ein gréBerer Lohn
erzielt und die Liebe wéchst. Den Schwachen aber soll geholfen werden, damit der Dienst sie nicht
betriibt. Wenn die GréBe der Gemeinschaft oder die értlichen Gegebenheiten es erfordern, sollen
alle Helfer haben. Ist die Gemeinschaft gréBer, so ist der Langschldfer vom Dienst in der Kiiche
befreit, und, wie wir gesagt haben, diejenigen, die Wichtigeres zu tun haben. Die anderen sollen sich
gegenseitig in Liebe dienen. Wer den Dienst in der Woche beendet, macht am Samstag alles sauber.
Er wéscht die Handtiicher, mit denen die Brider ihre Hénde und FiiBe abwischen. Derjenige, der
den Gottesdienst beendet und derjenige, der ihn beginnt, wéscht allen die FiBe. Die notwendigen
Utensilien werden sauber und unbeschédigt an den Kellermeister zurtickgegeben. Der Kellermeister
ordnet sie dann auch dem Anfédnger zu, damit er wei3, was er wieder bekommt. Die Briider, die fir
den wéchentlichen Dienst eingeteilt sind, erhalten eine Stunde vor dem Essen Uber die zugeteilte
Ration hinaus etwas zu trinken und Brot, damit sie den Brtidern wéhrend des Essens ohne Murren
und groBe Anstrengung dienen kénnen. An Festtagen hingegen warten sie bis zum Schluss.

4 Erhaltene Refektorien z. B. in Kl&stern: In Royaumont, Frankreich, gibt es ein Ménchsrefektorium mit einem Parlatori-
um aus der ersten Halfte des 13. Jahrhunderts. In Mitteleuropa gibt es Refektorien in den Klostern Schénau und Maulbronn, das
Sommerrefektorium von Bebenhausen, das renovierte Refektorium des Klosters Eberbach, das Sommerrefektorium von Salem
usw. Die Benediktinerkldster haben natirlich eine Parallele; das barocke Refektorium mit Parlatorien und Metallgelandern ist im
Kloster Broumov zu sehen.

5 Terryl N. KINDER, Die Welt der Zisterzienser, Wiirzburg 1997, S. 310-315.

6 In der Regel Benedikts ist Kapitel 31 dem Kellermeister des Klosters gewidmet, und neben der Aufzdahlung der Dinge,

fiir die er verantwortlich ist, ist es interessant, eine Liste von Eigenschaften zu sehen: , Fiir den Kellermeister des Klosters soll

ein Ménch aus der Gemeinschaft gewdhlt werden, der weise ist, von reifen Sitten, niichtern, mafvoll, nicht hochmiitig, nicht
ungestiim, nicht beleidigend, nicht faul, nicht eitel, sondern gottesfiirchtig, der wie ein Vater fiir die ganze Gemeinschaft sein wird.
Er soll fiir alles verantwortlich sein; er soll nichts ohne den Befehl des Abtes tun, aber er soll sich um das kiimmern, was dieser
anordnet. ... Er soll sich um die Kranken, die Jungen, die Gdste und die Armen so gewissenhaft wie méglich kiimmern, in der festen
Uberzeugung, dass er fiir sie alle am Tag des Gerichts Rechenschaft ablegen wird. Er betrachtet alle Gegensténde des Klosters
und sein gesamtes Eigentum als heilige Altargeféfle. Er betrachtet nichts als unbedeutend. Er soll nicht geneigt sein, geizig oder
verschwenderisch zu sein oder das Eigentum des Klosters zu verschleudern...” Online z.B. www.klastervyssibrod.cz/_d/01/struct/
Rehole-Benediktova.pdf.
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Die Verteilung der Dienste und Aufgaben flir die einzelnen Brlider fand im Kapitel statt, zu dem
sich die Monche taglich im Kapitelsaal trafen. Im Kloster des 6sterreichischen Zwettl ist am Eingang
zum Kapitelsaal noch eine Tafel zu sehen, auf der fur jede notwendige Tatigkeit, auch flr die Arbeit
in der Kiche, die Namen der Brlder stehen, denen die Aufgabe zugewiesen wurde. In einigen
klésterlichen Quellen taucht das Amt des Refektorars auch explizit auf, fiir das deutsche Waldsassen
beispielsweise ist es bereits 1358 belegt, und die Quellen geben an, dass es zu den Aufgaben des
damaligen Refektoriumsverwalters, Bruder Mathias, gehorte, Servietten, Loffel, Brot und Wein oder
Apfelwein auf die Tische zu stellen und nach den Mahlzeiten die Reste einzusammeln. ’

Repliken von mittelalterlichen KeramikgefaBen

Foto: Katefina Tésnohlidkova (Alte Tépfe/Historische Topferei)

Gekocht wurde in verschiedenen GeféaBen - Topfen, Kesseln oder Pfannen auf Beinen, die meist
aus Keramik gefertigt waren. Im Frihling und Sommer wurde das Essen zweimal am Tag serviert,
aber ab September anderte sich der Tagesrhythmus auf den Winter und die Ménche bekamen
nur einmal am Tag etwas zu essen. Die Mdnche standen mitten in der Nacht auf, doch erwartete
sie zu dieser Zeit kein Essen; ein Frihstlck gab es im Kloster nicht. In der Sommersaison aBen
die Ménche nach der Sext zu Mittag und nach der Vesper zu Abend, in der Wintersaison meist
nach dem Nones.® Vor Ostern, wenn das groBe vierzigtdgige Fasten begann, war die Situation

7 Christian MALZER, Von Krapfen, Brezen und gesalzenem Fisch - Einblick in die Speisegewohnheiten in der Zisterzienserab-
tei Waldsassen im spédten Mittelalter, in: Verhandlungen des Historischen Vereins fiir Oberpfalz und Regensburg, Bd. 155, 2015, S.
29-51.

8 Der einundvierzigste Absatz der Benediktsregel ist der Essenszeit gewidmet: ,Von Ostern bis Pfingsten essen die Briider
um sechs Uhr und nehmen das Abendmahl ein. Von Pfingsten bis zum Sommer fasten die Mdnche mittwochs und freitags bis neun
Uhr, es sei denn, sie arbeiten auf dem Feld oder werden von der Hitze geplagt. An den anderen Tagen essen sie um sechs Uhr zu
Abend. Wenn sie auf den Feldern arbeiten miissen oder die Hitze zu grofs ist, entscheidet der Abt, ob sie jeden Tag um sechs Uhr
essen sollen. Der Abt mége sich darum kilmmern und alles in ausgewogener Weise regeln, sowobhl fiir das Heil der Seelen als auch
damit die Briider keinen Grund haben, wihrend der Arbeit zu murren. Vom dreizehnten September bis zum Beginn der Fastenzeit
sollen sie immer um neun Uhr essen. In der Fastenzeit, bis Ostern, sollen sie nach der Vesper essen. Aber die Vesper selbst wird

so gehalten, dass die Briider das Licht der Lampe wdhrend des Essens nicht brauchen und alles bei Tageslicht beendet wird. Und
in jedem Fall wird zu jeder Zeit die Zeit des Abendessens oder des einzigen Abendmahls so festgelegt, dass alles bei Tageslicht
geschieht.
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véllig anders.® Die Ménche erhielten ihr Essen erst nach der Vesper, kurz vor dem Schlafengehen,
und die Ernahrung war, besonders im Mittelalter, sehr bescheiden. Im Mittelalter waren die
Speisevorschriften im Allgemeinen sehr streng und erlaubten nur bescheidene Portionen einfacher
Lebensmittel. Da die Ménche auBer Fisch und Geflligel kein Fleisch essen durften, bereitete die
Klosterkiiche in der Regel verschiedene Getreidebreie, Gemiise, gebackenes Brot, Pfannkuchen
und sUBe Mehlspeisen zu und servierte Milchprodukte. Jeder Mdnch sollte taglich ein Pfund (etwa
Ya kg) Brot zu essen bekommen, unabhangig davon, ob es einmal oder zweimal gegessen wurde.
Wenn es sowohl Mittag- als auch Abendessen gab, wurde das Brot in zwei Portionen aufgeteilt, von
denen die gréBere mittags und die kleinere abends gegessen wurde.

Tagesablauf der Zisterziensermdnche

20,00 = 1.45 Sleep

1.45 Wake-up call
% 2,00 = 3.00 Wigil

y,  F00 = 345 Lauds
4.00 = 4.15 Prime

4 4.5 - 4.40 Chapter
18,45 - 19,15 Dinner -

18.00 - 18.45 Vespars

4.40 - 7.45 Work

7.45 = 8.00 Terce

8.00 - 8.50 Mass

14,00 < 1415 Nones B.50 = 10.40 Lectio Divina

10,40 =11.00 Saxt
11.30 - 14,00 Rest 11.00 - 11,30 Lunch

Quelle: Geschichte des Zisterzienserordens in Béhmen 1142-1420, Grindung des 12.

Das sluBe Geback, vielleicht verschiedene Weihnachtskuchen und -platzchen, war ein Genuss
fur die Monche. An Feiertagen erhielten sie besondere Portionen Fisch, Eier oder Obst. Die Menge
der Speisen ist auch Gegenstand eines eigenen, recht langen Paragraphen in der Regel: ,Wir halten
fest, dass bei der tdglichen Mahlzeit, sei es um sechs oder um neun Uhr, fiir jeden Tisch zwei gekochte
Speisen ausreichen - unter Berlicksichtigung der Schwéchen der Einzelnen, so dass derjenige, der
die eine nicht essen kann, mit der anderen zufrieden sein kann. Zwei gekochte Mahlzeiten miissen
also fir alle Geschwister ausreichen. Wenn noch Obst oder frisches Gemtise vorhanden ist, wird es
als dritter Gang hinzugeftigt. Ein gut abgewogenes Pfund Brot soll fiir den Tag ausreichen, egal ob
es sich um eine Mahlzeit oder um Mittag- und Abendbrot handelt. Wenn sie auch zu Abend essen

9 Aus religioser Sicht sind die christlichen Fastenvorschriften Gegenstand einer Reihe von Studien in verschiedenen Phasen
der Geschichte gewesen: Peter GERLITZ, Das Fasten im religionsgeschichtlichen Vergleich. (Eine phdnomenologisch-systematische
Untersuchung der hauptsdchlichen Fastenpraktiken unter besonderer Beriicksichtigung der Hoch- und Weltregionen), Erlangen
1954; Herbert HOFFMANN, Ein Fasten-Velum der Zeit um 1500, aehrscheinlich aus dem Zisterzienserinnenkloster Heiligenkreuztal,
in. 41-46; Gertrude SARTORY, In der Arena der Askese. Fasten im friihen Christentum, in: Speisen, Schlemmen, Fasten. Eine Kultur-
geschichte des Essens, Frankfurt am Mein, 1995, S. 71-82; Caroline Walker BYNUM, Holy Feast with Holy Fasting - The Religious
Meaning of Food for Medieval Women, Prag 2017; Ludmila TARCALOVA, Jidelnic¢ek nasich predkd. In.
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sollen, hebt der Selleriemann ein Drittel dieses Pfundes auf und gibt es zum Abendessen. Sollte es
mehr Arbeit geben, wird der Abt abwégen und entscheiden, ob es ratsam ist, etwas hinzuzuftigen,
aber so, dass die Mdnche vor allem die UnméBigkeit vermeiden und sich niemals krank im Magen
flihlen, denn nichts ist flir einen Christen so unpassend wie UnméBigkeit. ... Die jiingeren Knaben
sollen nicht den gleichen Anteil erhalten, sondern weniger als die Erwachsenen. In allen Dingen
soll das rechte MaB eingehalten werden. Die Masse der VierftiBler soll von allen ganz weggelassen
werden, auBBer von den sehr schwachen Kranken.*

Als Getranke dienten den Zisterziensermdénchen Wasser und Wein. Uber die Menge des Weins,
die vom Orden mit einem Hektoliter pro Tag angegeben wird, besteht in der Wissenschaft keine
Einigkeit. Direkt in der Benediktsregel hei3t es dazu: ,Jeder hat seine eigene Gabe von Gott: der
eine fur dies, der andere flir das. Und so bestimmen wir mit einiger Verlegenheit die Menge der
Nahrung fir andere. Wegen der menschlichen Schwéche denken wir, dass ein Hektoliter Wein fiir
jeden Menschen fiir einen Tag ausreicht. Diejenigen, denen Gott die Kraft gibt, sich zu enthalten,
sollen wissen, dass sie eine besondere Belohnung erhalten werden. Ob die értlichen Verhéltnisse es
zulassen, ob die Arbeit oder die Hitze mehr verlangt, wird der Vorgesetzte beurteilen. Es wird darauf
geachtet, eine Uberséttigung oder Trunkenheit zu vermeiden. Wir lesen zwar, dass Wein fiir Ménche
nicht geeignet ist, aber da die Ménche in unserer Zeit nicht davon tberzeugt werden kénnen, sollten
wir uns wenigstens darauf einigen, dass wir Wein nicht in Hdlle und Fiille trinken, sondern weniger,
denn Wein macht selbst die Weisen wahnsinnig. Wo aber die értliche Armut es mit sich bringt,
dass nicht einmal die oben erwédhnte Menge zur Verfligung gestellt werden kann, sondern nur viel
weniger oder gar nichts, sollen die, die dort leben, Gott loben und nicht murmeln. Daran erinnern
wir sie vor allem, damit sie nicht murrten.“In der b6hmischen Umgebung, wo die Bedingungen fur
den Weinanbau nicht sehr giinstig waren, verdrangte das Bier den Wein und wurde neben dem
Wasser zum zweithdufigsten Getrank. Bereits im Mittelalter wird von Brauereien berichtet, die die
klosterlichen Refektorien gut versorgten.

In der Neuzeit lockerten die Kloster diese urspringlichen Vorschriften, und die Ménche aBen in
der Regel kein Fleisch mehr (spezifische Beispiele finden Sie in den folgenden Abschnitten). Aber
auch in den heutigen Kléstern wird auBerhalb von Sonn- und Feiertagen auf Fleisch verzichtet, so
dass die Erndhrung an den meisten Tagen mit einer vegetarischen Ernahrung verglichen werden
kann.

Die Ménche wurden durch das Lauten der Glocke in das Refektorium gerufen und kamen in
Prozession zusammen. Jeder Mdnch stellte sich hinter seinen Stuhl und setzte sich auf Anweisung
des Abtes oder Priors an den Tisch. Die wenigen Bruder, die Dienst hatten, bedienten die anderen.
Waéhrend der Mahlzeit war das Reden absolut verboten, im Refektorium herrschte véllige Stille,
und die Ménche hdrten der andachtigen Lesung eines Mitbruders, des Lektors, zu. Auch bei dieser
Tatigkeit wechselten sich die Brider ab, je nachdem, wer gerade Dienst hatte. Flr den Lektor war ein
erhohter, kanzelahnlicher Platz, das Lectorium, reserviert, von dem aus er ausgewahlte Passagen
aus religidsen Blchern vorlas, damit nicht nur der Kérper, sondern auch die Seele wahrend der
Mahlzeit gendhrt wurde. Im Kloster Vyssi Brod zum Beispiel war es beliebt, die Traktate des Heiligen
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Bernhard zu lesen, die reich an mystischen Passagen und Lektionen Uber das religidse Leben sind.
Der betreffende Leser aB nach dem Ende der Mahlzeit. In der Regel des heiligen Benedikt heiBt
es im Paragraphen 38, der dem wdchentlichen Dienst des Lektors gewidmet ist, unter anderem:
,Der Bruder, der der wéchentliche Lektor ist, erhélt vor der Lesung etwas Wein und Wasser, um der
heiligen Kommunion willen, und damit es ihm nicht schwerféllt, hungrig zu bleiben. Dann isst er mit
den Brtidern, die in dieser Woche in der Ktiche oder anderswo Dienst haben. Die Brtider sollen nicht
der Reihe nach lesen oder singen, sondern nur digjenigen, die die Zuhdérer unterrichten.” Das Mahl
begann mit dem Gedenken an die Armen und endete mit dem Verstecken von Resten fiir die Armen.
Der Tisch wurde im Beisein des Konvents abgeerntet. Die Kochin sammelte zuerst die Messer und
dann die Kragsteine ein, deckte den Rest des Brotes ab und ging nach der Anweisung des Priors
und einem Gebet zu zweit unter dem Gesang des ,,Miserere” in die Kirche. Die jungen Leute gingen
voran, der Prior in der Mitte und die dlteren Bruder hinter ihm.

Ebenfalls aus Vyssi Brod haben wir Belege flir die sogenannten Pitanen, eine genau festgelegte
Zuwendung flr einzelne kirchliche Feste. Wahrend des Jahres erhielten die Ménche sechzehn Mal
im Jahr eine bestimmte Zuwendung. So erhielt der Konvent zum Beispiel am Fest des hl. Benedikt
Feigen, Geback und Wein. An Maria Verkindigung gab es zweimal Hecht, Eier, Mandeln, Geback
und Wein. In der Fastenzeit erhielten die Brider des Klosters einen Hering. Getrunken wurde Bier
aus der klostereigenen Brauerei, die bereits 1380 im Kloster Vyssi Brod erwdhnt wird. Viermal im
Jahr, im Februar, April, Juni um das Fest Johannes des Taufers und im September, wurde ein
Minuce (lateinisch minutio sanguinis) fir alle Ménche des Klosters aufgeflihrt. Dabei handelte es sich
um einen heilenden Aderlass, der im Heizungsraum durchgefuhrt wurde. Drei Tage waren flr das
Minuce vorgesehen. Am ersten Tag erhielten die Mdnche zusatzlich zum normalen Brot ein halbes
Pfund WeiBbrot und Mistum, also Wein und Wasser, um sich zu erfrischen. Wenn jemand durch das
Minuet sehr geschwéacht war, wurde ihm im Refektorium zuséatzliches Brot gegeben.

Die Kiche der Ménche war friher die wichtigste, aber nicht die einzige Kiiche im Kloster.
In einigen Kldstern gab es auch eine Abtskiiche, in der flur den Abt und seinen Haushalt oder fir
Gaste des Klosters gekocht wurde. In der Benediktsregel, Kapitel 56, wird dem Tisch des Abtes
besondere Aufmerksamkeit gewidmet: ,Der Abt soll immer mit Gésten und Pilgern speisen. Wenn
weniger Géste im Kloster sind, kann er von den Briidern einladen, wen immer er will. Aber er soll
immer einen oder zwei Alteste bei den Briidern zur Disziplinierung zurticklassen. “Eine weitere Kiiche
befand sich innerhalb des Klosterkrankenhauses. In diesen beiden Kichen konnte im Gegensatz
zur Klosterkuche bereits im Mittelalter Fleisch zubereitet werden. Dies war fur seltene Géste, aber
auch fur die Kranken gedacht, die zur Starkung Fleisch oder starke Briihen essen durften und fir
die Dauer ihrer Krankheit von den strengen Speisevorschriften des Ordens ausgenommen waren.
In der Benediktsregel steht im 36. Absatz, der den kranken Brldern gewidmet ist, geschrieben:
sDen kranken Bridern wird eine besondere Zelle und ein gottesfiirchtiger, firsorglicher und
umsichtiger Krankenpfleger zugewiesen. Wann immer es ndétig ist, dirfen sie das Bad benutzen.
Den Gesunden und besonders den Jungen ist dies nur selten erlaubt. Um den sehr schwachen und

10 Link zu einer online zuganglichen Quelle in lateinischer Sprache: Institut fiir Philosophie der CAS (cas.cz) (Fontes rerum
Austriacarum, Urkundenbuch des Zisterzienserstiftes B. Mariae V. zu Hohenfurt in Béhmen (Pangerl), S. 226-227.
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kranken Menschen Kraft zu geben, ist es ihnen erlaubt, Fleisch zu essen. Sobald es ihnen besser
geht, enthalten sie sich alle wie Ublich des Fleisches.” Auch im folgenden 37. Absatz der Regel
wird in dieser Hinsicht an die Alten und Jungen gedacht: ,Obwoh! die menschliche Natur selbst
zur Barmherzigkeit neigt, wenn die Alten und Trdumer &lter werden, soll die Autoritat der Regel
auch fir sie eintreten. Man soll immer mit ihrer Schwéche rechnen und sie bei den Mahlzeiten nicht
durch die Strenge der Regel binden, sondern freundlich auf sie Rlcksicht nehmen, damit sie vor
der festgesetzten Stunde essen kénnen.” Wir sehen also, dass die strengen Regeln bezlglich der
Mahlzeiten und anderer Aspekte des kldsterlichen Lebens in bestimmten begrindeten Fallen zum
Wohle der Sache gelockert werden konnten.

Das Kloster dachte immer an die Armen. Es wurde immer etwas mehr gekocht, als die Ménche
essen konnten, und die Essensreste wurden tdglich an die Klosterpforte gebracht, wo die Armen
oder Reisenden warteten. In der Regel bekamen sie Brot, Kohl und Bier, und an Feiertagen wurde
ein besonderes Essen fir die Armen zubereitet. Nattrlich gab es noch weitere Einrichtungen und
Funktionen, die mit dem Essen in den Kldstern verbunden waren, wie z. B. den Verwalter des
Kornspeichers, den Kichenverwalter und den Kellermeister oder den bereits erwahnten Verwalter
des Refektoriums. Die Verteilung dieser spezifischen Funktionen hing sicherlich von der GréBe und
den Bedurfnissen des Klosters ab.

Die heutigen Klosterklchen sind einfach, aber modern eingerichtet. Ein Geschirrspiler fehlt in
der Regel nicht, denn das Abwaschen der Teller ist fir die Mdnche unndtig mihsam. Die Kichen
sind heute auch oft der Ort, an dem die Laienmitarbeiter der Kldster arbeiten. Vor allem, wenn es nur
wenige Mdnche im Kloster gibt, ist dies eine groBe Hilfe; die Ménche mussen nicht fir sich selbst
kochen und einen groBen Teil des Tages in der Kiiche verbringen, sondern kénnen sich anderen
Tatigkeiten widmen.

Zeitgenossische Ansicht des Refektoriums des Stiftes Zwettl
[ h e = :

Quelle: Stift Zwettl
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2.1. Die Darstellung der klosterlichen Mahlzeiten in den schriftlichen
Quellen

Die grundlegende normative Quelle, die die urspriingliche Regelung der Erndhrung in
Zisterzienserklostern enthdlt, ist nattrlich die Regel des hl. Benedikt. Die einzelnen Vorschriften
mogen kurzund abgekurzt erscheinen, doch lasst sich ausihnenviel herauslesen. Dem aufmerksamen
Leser wird nicht entgangen sein, dass die Klosterordnung im Rahmen einer asketischen Haltung
und einer gewissen Strenge eine Reihe von Ausnahmen in Bezug auf Essen und Trinken zul&sst,
sei es fur alte und kranke Ménche oder flr eventuelle Zulagen im Zusammenhang mit vermehrter
Arbeit und ahnlichem. Im Laufe der Jahrhunderte wurde der Orden nattrlich durch weitere, vom
Generalkapitel genehmigte Regelungen erganzt, die den Bedurfnissen und Gewohnheiten der
jeweiligen Zeit entsprachen.

Reichhaltige und zahlreich erhaltene Quellen, nicht nur in den Klosterarchiven, sind Rechnungen,
in denen wir die Rohstoffe nachvollziehen kénnen, die fur die Kiiche gekauft wurden, zum Beispiel
verschiedene Artenvon Gewlrzen. Wennwir Gliick haben, kénnen wir die Ausgaben der Klosterkiiche,
die Entwicklung der Preise fir diese Rohstoffe und ihren Verbrauch in einem bestimmten Zeitraum
nachvollziehen. In den Rechnungsbichern der Kloster kbnnen wir dagegen die Einnahmen und
Ertrage der Klosterwirtschaft sehen und uns ein Bild von der landwirtschaftlichen und tierischen
Produktion, dem Verbrauch des Klosters und den Uberschiissen machen.

In den Archiven einiger Kloster, z.B. des Mannerklosters Raitenhaslach oder des Frauenklosters
Marienhausen, sind Kochbicher, Kichenordnungen oder Speiselisten mit den entsprechenden
Rezepten und der Reihenfolge der Speisen erhalten.'! In diesem Fall kann man den Ménchen oder
Gasten, die in einer bestimmten Zeit die Kldster besuchten, buchstablich auf den Teller schauen.
Leider hat sich flr die meisten Zisterzienserkloster kein derartiges Archivmaterial erhalten, das
es uns erlaubt, Einzelheiten Uber die Kichen der Zisterziensermdnche herauszufinden. Fir die
béhmische Umgebung haben wir Quellen dieser Art im Kloster VySebrod erhalten, die im Folgenden
besprochen werden.

Die Zeichenkataloge, die von Zisterziensermdnchen verwendet wurden, wenn sie sich ohne Worte
verstéandigen mussten, konnten ebenfalls eine besondere Quelle sein. Bereits im 11. Jahrhundert
erstellten Benediktinermdnche einfache Kataloge, in denen etwa 200 Wérter mit einer Beschreibung
ihrer Darstellung niedergeschrieben wurden. Die Kataloge wurden dann von anderen Kldstern kopiert,
und Dutzende von ihnen sind in ganz Europa erhalten geblieben. Zwei solcher Kataloge befinden
sich in den Archiven des aktiven Zisterzienserklosters Vyssi Brod. Dies ist eine wertvolle Quelle,

11 Siehe Edgar KRAUSEN, Der Speisezettel der Zisterzienser von Raitenhaslach, in: Oettinger Land 7, 1987, S. 93-100; Eugen
DUELL, Reingauer Klosterkiiche um 1507. Die Haushaltsordnung des Zisterzienserinnen-Klosters Marienhausen, in: Jahrbuch des
Rheingau Taunus-Kreises 51, 2000, S. 103-106. Beispiele fiir die Uberlieferung dieses Quellentyps sind auch fiir andere kirchliche
Einrichtungen Uberliefert, z.B. fiir die Benediktinerabtei Blaubeuren: Jirgen SYDOW, Spdtmittelalterliche Speiseordnungen aus
dem Kloster Blaubeuren, in: Studien und Mitteilungen zur Geschichte des Benediktinerordens und seiner Zweige 103, 1992, S. 33-
41.
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die uns einen Einblick in das Alltagsleben hinter den Klostermauern gibt. Die Kataloge enthalten
auch Bezeichnungen flir Gerichte, anhand derer wir einige regionale Unterschiede feststellen
kénnen. In verschiedenen Katalogen sind beispielsweise verschiedene Fischarten aufgefuhrt, die
wahrscheinlich in einem bestimmten Kloster gegessen wurden.?

Einen besonderen Platz in den archivalischen Quellen nimmt das Salz ein, das natirlich in den
Klosterkiichen verwendet wurde. Es ist in den Quellen aber nicht nur als Delikatesse verzeichnet,
sondern wird meist als Handelsgut im Zusammenhang mit dem sogenannten Salzschatz erwahnt.
Der Salzschatz oder cassa salis wurde durch den Salzvertrag geschaffen, der 1630 zwischen dem
papstlichen Stuhl und dem Konigreich B6hmen geschlossen wurde. Darin verpflichtete sich Kaiser
Ferdinand Il., dem Papst und dem Apostolischen Stuhl einen Anteil an der Salzsteuer in H6he von
15 Kreuzern fur jedes nach Bohmen eingefiihrte Fass Salz zu gewéahren, der dem bdhmischen
Klerus zugute kommen sollte. Aus dem Salzfiskus wurden auch Mittel flr den Zisterzienserorden
bereitgestellt, zum Beispiel flir den Betrieb des Zisterzienserkollegs Bernardinum, das von 1635 bis
1783 in Prag bestand.

Neben schriftlichen Quellen sind natlrlich auch archdologische Funde eine reichhaltige
Informationsquelle, die in einem spéteren Kapitel behandelt wird.

12 Siehe Radka LOMICKOVA - RANOCHOVA, Speaking Silently. Sign Language in Medieval Monasteries, Prag 2016; Radka
LOMICKOVA - RANOCHOVA, Sign Language of Cistercians and Benedictines in the Middle Ages, autoreferat dissertation, Prag 2014.
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2.1.1. Beispiele aus den Archiven

In den folgenden Abschnitten werden einige spezifische Quellen vorgestellt, die uns Einblicke in
die Kliche und Ernahrung der Zisterzienserménche geben. Es werden sowohl Quellen angefiihrt, die
sich direkt auf den Betrieb der Klosterkliche beziehen, als auch Quellen, die nicht in erster Linie mit
diesem Thema zu tun haben, die aber eine Reihe von Fragen erhellen und interessante Details des
kldsterlichen Lebens aufzeigen kdnnen.

Eine sehr interessante und konkrete Quelle sind die im Archiv der Zisterzienser von Vyssi Brod
aufbewahrten deutschsprachigen Kuchenbilcher fur das Kloster und fur Géste aus dem Jahr
1755. Das Kichenbuch des Klosters hélt Tag fur Tag fest, wie viele Portionen zum Mittag- und
Abendessen serviert werden, und gibt auch an, welcher Monch an welchem Tag beim Essen
abwesend ist, oft mit einem Hinweis auf seinen Aufenthaltsort. Gleichzeitig wird kurz vermerkt,
welche Gerichte in welchen Mengen ausgegeben wurden, so dass es sich um eine Quelle handelt,
die die Zusammensetzung der Ménche wahrend des ganzen Jahres, einschlieBlich der Feiertage
oder der Fastenzeit, sehr gut wiedergibt. Das Kichenregister flr Gaste ist dhnlich strukturiert und
enthalt ebenfalls Aufzeichnungen Uber die ausgegebenen Mahlzeiten. In der Regel wurden mehrere
Monche eingeladen, einen Tisch mit Laiengéasten zu teilen. So kédnnen wir aus der Quelle nicht nur
die Zusammensetzung der Speisekarte nachvollziehen, sondern dank der Aufzeichnungen tUber den
Aufenthalt der Ménche auch deren Mobilitat.™

Einen einzigartigen Einblick in den Alltag eines frlhneuzeitlichen Zisterzienserklosters bietet
das Visitationsprotokoll des Klosters Zdr, die sogenannte Charta charitatis, aus dem Jahr 1688.
Im Vergleich zu anderen, nicht sehr zahlreich erhaltenen Dokumenten dieser Art ist es
recht umfangreich, detailliert und liefert viele konkrete Beispiele flr das Funktionieren der
Klostergemeinschaft. Informationen Uber die Klosterkliche und die Mahlzeiten der Ménche
erscheinen in mehreren Abschnitten, und sie sickern auch in Abschnitte ein, die nicht direkt mit
dem Thema zu tun haben. So ist beispielsweise ein recht umfangreicher Abschnitt der Funktion des
Hausmeisters gewidmet, der keiner anderen Tatigkeit nachgehen soll, damit er immer an der Pforte
sein kann. Zuséatzlich zu seinen Pflichten erwdhnt der Text, dass das Essen nicht im Hof hinter der
Klosterpforte verteilt werden darf, da es einen geeigneteren Ort fUr diese Tétigkeit gibt. Der zwdlfte
Absatz des Visitationsprotokolls mit dem Titel ,,De Infirmario et infirmis® erinnert an die Regeln, die zu
beachten sind, wenn ein Ordensmann erkrankt. Der kranke Monch darf nicht in seiner Zelle bleiben,

13 Zisterzienserabtei Vyssi Brod, Fonds Zisterzienserorden Vyssi Brod, sign. HA 74, Buch Nr. 44 und Nr. 45. Hier ein Beispiel
fiir ein Essensprotokoll, das am 1. Januar 1755 an Mitglieder des Klosters ausgegeben wurde: ,Mitwoch den 1. Jener ordinari 28 P.
samt Baader, Schulmaister 30 Persohnen, Ohne Ehrw. P. Prior, P. Ladislaus, P. Mauritius, P. Raymundus, so heraussen gespeist, ohne
P. Lambert so zu Oberhaydt, ohne P. Nicolaus so zu Masching, Verblieben: 24 Portiones. Rindfleisch 19 Ib., Scmaltz 3 Ib., Putter

1% Ib. Schwartzes Wildbradt 15 Ib., Géns Special 3 M., Sponfarckhl Spec. 3 M., Hagen Bradl 4 M. Sollath Confect. zuckerbacht,
Mandl, Niif3, Oepfl. Wegen Neuen Jahr und Infulation 2. Spezial. Auf die Nacht ord. 28. P. Ohne P. Gerard, P. Mauritius so heraussen
gespeist, ohne P. Nicolaus, P. Lambert, Verbl. 24 P. Wildbradt 17 Ib., Junggdns und And. Anden Bradl 7 M.’

14 Es handelt sich um eine lateinische Abschrift, die wahrscheinlich fir die Bediirfnisse der Provinz angefertigt wurde. SOA
Litomérice, Zisterzienser Osek, Karton Nr. 22, Signatur 125. A 1. 8, Acta varia monasterii Zarensis (zusammengestellt 1710), fol.
224-242. Das Original des Protokolls befand sich sicherlich im Kloster in Zdar. Siehe Martina SCHUTOVA: Zdar Monastery in the
first years after its restoration (1676-1705), Diplomarbeit, Philosophische Fakultat der Karlsuniversitat Prag, 2015.
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sondern muss sich in das Infirmario zuriickziehen und immer einen Seelsorger und Beichtvater bei
sich haben. Die Kranken sollen eine reichhaltigere Ernahrung und eine ausreichende Versorgung
mit Medikamenten erhalten und haufig von ihren Vorgesetzten besucht und getrostet werden. Das
Infirmarium darf jedoch von den Ordensleuten nicht zum Treffen, Trinken und Schlemmen benutzt
werden. Der dreizehnte Artikel Giber das Dormitorium und die Zellen, ,,De Dormitorio et Cellis®, ist
eine Zusammenfassung der Verhaltensregeln in diesen Bereichen. Unter anderem erfahren wir, dass
jemand, der Essen und Trinken in eine Zelle mitbringt, einen Tag lang bei Brot und Wasser bleiben
und sich auf den Boden setzen muss. Uber dem Eingang jeder Zelle soll sich nach Ordensbrauch
ein Fenster (scrutinium) befinden, das von innen nicht abgedeckt werden darf, damit die Oberen
jederzeit kontrollieren kdnnen, was die Bruder in der Zelle tun.

Der funfzehnte Absatz von ,De Refectorio et Victu“ schlieBlich befasst sich direkt mit dem
Refektorium und der Erndhrung. Das Refektorium ist vom Konversationsraum zu trennen, und
niemand darf es auBerhalb der Essenszeiten betreten. Niemand darf es wagen, an den Tisch zu
eilen, bevor er nicht durch ein Zeichen dazu aufgefordert wurde. Der nachste Abschnitt ist direkt
den Mahlzeiten gewidmet. Wéahrend der Zeit, in der Fleisch erlaubt ist, missen den Bridern zwei
Portionen gekochtes Fleisch und eine Portion gebratenes Fleisch reichen, zusétzlich zum tblichen
Frihstlck (prandium). Leider ist uns die GréBe der Portionen nicht bekannt. Am Abend dagegen
eine Portion gekochtes Fleisch und zwei Portionen gebratenes Fleisch mit Gemuse oder Salat.
An Fastentagen sollen die Ordensleute zuséatzlich zum tblichen Frihstlck zwei Portionen Fisch und
eine Portion Gemuse erhalten. Zum Abendessen soll eine Portion Fisch oder Kése oder Gemise
wahrend des Fastens gereicht werden.

FUr jede Mahlzeit soll ein MaB an Getranken ausreichen; wer mehr Durst hat, kann mit Erlaubnis
des Oberen mehr bekommen. Jeder Ménch soll nur einen Schluck Wein erhalten, der knapp ist,
weil die Region, in der das Kloster liegt, kalt ist. Niemand darf ohne die Erlaubnis des Priors Wein
fUr sich selbst beim Kellermeister reservieren oder ihn kaufen. SchlieBlich wird daran erinnert, dass,
sobald die neuen Fliesen fertig sind, im Refektorium ein angemessener Tisch aufgestellt werden
soll, an dem die Bruder wéhrend des gemeinsamen Mahls von geistlichen Lesungen begleitet
werden. An den groBen Festtagen dirfen Laien oder andere AuBenstehende an der Ordenstafel
sitzen. Ein besonderer Abschnitt ist dem Oberen der Kiiche und dem Cellerario gewidmet, ,De
Culinae Praefecto et Cellerario®. Zunachst wird den Bridern, die dieses Amt innehaben, auferlegt,
keine Ménner in den Keller zu lassen, auBBer denen, deren Hilfe sie brauchen. AuBerdem hat der
Kichenmeister daflr zu sorgen, dass zu einer bestimmten Stunde die Glocke zur Verteilung der
Portionen der Bediensteten geldutet wird, deren Portionen auBBerhalb des Hofes zu verteilen sind,
wo er niemanden einlassen darf.

In der Quelle wird der Hof als ,,Atrium* bezeichnet, und es ist nicht ganz klar, welche kldsterlichen
Raumlichkeiten damit gemeint sind. Die Schlissel fir den Vorratsraum und den Keller dirfen vom
Klchenvorsteher nicht an Laien weitergegeben werden. Er soll sich selbst um seine Aufgaben
kiimmern, da bei einer Verwechslung der Schllssel in der Regel groBer Schaden flr das Kloster
entsteht. VerstoBt er gegen diese MaBnahme, so ist er sofort zu entfernen, und an seine Stelle ist
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ein aufmerksamerer und sorgfaltigerer Mitarbeiter zu setzen. Auf Befehl des Priors - oder in dessen
Abwesenheit des Pater Subpriors - darf er es nicht wagen, den Bridern an den festgesetzten
Ruhetagen zu trinken zu geben, sonst wird er im Kapitel als ungehorsam bestraft. Wenn der Obere
der Kiche in seinem Schlafziimmer Versammlungen, Frihstlcke, Bankette, Trinkgelage oder
Kartenspiele abhélt, sei es mit Ordensleuten oder mit anderen Personen, wie es bisher der Fall
war, soll er seines Amtes enthoben und gemaRB der kldsterlichen Disziplin zu drei Tagen Geféngnis
verurteilt werden. Andererseits soll er sich sorgfaltiger als bisher dem Fischfang und anderen
landwirtschaftlichen Arbeiten widmen, die in seine Zustandigkeit fallen. AuBerdem darf er es bei
Strafe der Amtsenthebung nicht wagen, Waffen zu tragen oder mit einem Bogen zu schieBen.
AuBerdem muss er den Treueeid nach den Gepflogenheiten des Ordens ablegen. Ein anderer
Mdnch bekleidete das Amt des Refektorarius, der nach Artikel sechsundzwanzig das Refektorium
und alle Utensilien so sauber wie méglich zu halten hat. AuBerdem darf er niemandem erlauben,
das Refektorium auBerhalb der Essenszeiten zu betreten, noch darf er mit jemandem dort sprechen
oder trinken. Er darf auch den Novizen oder anderen Ordensleuten auBerhalb der festgesetzten Zeit
nichts zu trinken geben, ihnen etwas zu trinken bringen oder sie in ihre Zellen schicken, sonst wird
er gemaB der kldsterlichen Disziplin bestraft. Er soll das Bier, das nach der Mahlzeit auf dem Tisch
steht, nicht in die Portionen der Brider umfillen, sondern es nach Anweisung des Priors an die
Diener oder die Armen verteilen.

Unter den Archiven des Klosters in Zd4r im Mahrischen Landesarchiv in Briinn finden wir auch
ein Dokument Uber die Festlegung der Leibrente des abtretenden Abtes Benedikt Zaunmiller.®
Die Rente, die neben anderen materiellen Sicherheiten auch eine genaue Auflistung von
Lebensmitteln enthélt, wurde am 16. Juni 1690 auf Vorschlag des Zdarer Konvents vom Visitator
Ondrej Troyer mit seinem Siegel und seiner Unterschrift genehmigt und bestétigt. Wir haben also
Belege flr den monatlichen Verzehr bestimmter Lebensmittel im Umfeld des Klosters Ende des
17. Der scheidende Abt sollte zunéchst 1.000 Gulden und dann jahrlich 500 Gulden erhalten, die
zur Halfte an zwei Tagen, dem St. Haveltag und dem St. Georgstag, ausgezahlt werden sollten.
Das Kloster verpflichtete sich auBerdem, einen Priester zu unterstitzen, der dem Abt zur Seite
stand, sowie einen Kammerdiener sowie zwei Lakaien, einen Koch und einen Gehilfen, die ihm
zur Verfligung standen. DreiBig Fasser Wein und vierzig Fasser Bier aus der Brauerei in Radeszyn
sollten dem Abt jahrlich zur Verfigung stehen. Da es schwierig gewesen ware, die jahrliche Ration
der verschiedenen Lebensmittel, Gewlrze, Salz usw. zu bestimmen, wurde beschlossen, dass jeden
Tag acht Mahlzeiten zum Mittag- und Abendessen geliefert werden sollten, und zwar in der gleichen
Menge und Qualitdt wie die Speisen im Kloster. Vierundzwanzig Laibe Brot werden wdéchentlich
vom Kloster geliefert. Der Konvent verpflichtet sich auch, Kerzen, Leinen, Tischdecken und andere
notwendige Dinge zu liefern.

15 Deutsches Original. MZA Brno, E 8, Karton Nr. 2, Signatur 348. C 7, fol. 7. Siehe Martina SCHUTOVA: Zdar Monastery in
the first years after its restoration (1676-1705), Diplomarbeit FF UK Praha, 2015.
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3. Zisterzienserklosterkiiche aus der Sicht der Archaologie

Inspirationen fir die mittelalterliche Zeit der Kloster liefert vor allem Magdalena Beranovas
Werk Essen und Trinken in der Vorgeschichte und im Mittelalter, das auf einem interdisziplinaren
Ansatz beruht, der archdologische, historische, ethnografische, ikonografische, archdobotanische,
palynologische und osteologische Erkenntnisse kombiniert. Separate arch&ologische Quellen liefern
Erkenntnisse Uber Klosterklichen vor allem fir das Mittelalter und die frihe Neuzeit, wobei drei
grundlegende Quellengruppen unterschieden werden kénnen. Zum einen handelt es sich um die
Uberreste erloschener Klosterkiichen (z. B. Velehrad). Zweitens gibt es Funde von Kiichenabfillen,
vor allem aus den Objekten von Senkgruben (z. B. Plasy). In diesem Fall werden die zum Essen
oder Kochen verwendeten GefdBe im Rahmen von archdologischen Ausgrabungen analysiert
und ihr Kontext im Alltagsleben des Klosters untersucht. Makroarchaologisches, osteologisches,
malakozoologisches oder palynologisches Material wird von entsprechenden Spezialisten in
Zusammenarbeit mit Archdologen untersucht und ausgewertet. Auch publizierte aufbereitete
archdologische Ausgrabungen mit Fundberichten kénnen eine Informationsquelle sein, die in
manchen Fallen (iberarbeitet und neue Funde angestrebt werden kénnen (z.B. Zdar nad Sazavou).

Konkrete Beispiele von Funden sind in Museen oder Kldstern selbst zu sehen, z. B. rekonstruierte
TrinkgefaBe, Kriige, Kessel, Ofen. Ihre Morphologie, Dekoration und Qualitét entsprechen dem
zeitlichen Kontext und der Umgebung, einige Stiicke kdnnen speziell dekoriert sein.

In den letzten Jahren wurden in ehemaligen Zisterzienserkldostern eine Reihe anregender
archaologischer Ausgrabungen durchgefihrt, von denen einige das Thema der kldsterlichen Kliche
und Ernahrung direkt berihren, wie die Ausgrabung der unten erwahnten mittelalterlichen Kiche in
Velehrad oder die Ausgrabung der barocken Pralaturspule in Plasy. Der Vergleich mit Untersuchungen
aus dem Umfeld von Kldstern anderer Orden kann interessante Erkenntnisse bringen. Eine der
detailliertesten Abhandlungen ulber eine Reihe von kldsterlichen GefaBen mit Gebrauchsspuren ist
die Arbeit von Barbara Slivkova tUber das Alltagsleben des Minoritenklosters in Brinn in der frihen
Neuzeit anhand der Funde aus der Kichenhalde.®

16 Barbora SLIVKOVA, Reflexion des Alltagslebens des Minoritenklosters in Briinn in der friihen Neuzeit in den Funden aus
der Kiichenabfalldeponie, Institut fiir Archdologie und Museologie MU Briinn, 2021. online verfigbar: https://www.academia.
edu/29505966/Magdalena_Beranov%C3%A1 J%C3%ADdlo_a_pit%C3%AD_v_prav%C4%9Bku_a_ve_st%C5%99edov%C4%9B-
ku_Food_and_drink_in_prehistoric_times_and_the_Middle_Ages.
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3.1. Lage und Rekonstruktion der Klosterkiche in Velehrad

Fur Mittelalterarchdologen ist es im Allgemeinen duBerst schwierig, die Uberreste von Kiichen
zu finden. Die Rdume sind meist jingeren Umbauten zum Opfer gefallen oder befanden sich in
oberirdischen Teilen, die abgerissen wurden. Archdologen von Archaia Olomouc® haben im
Februar 2019 einen solchen auBergewdhnlichen Fund in der ehemaligen Zisterzienserabtei Velehrad
gemacht. Velehrad war das éalteste Zisterzienserkloster in Mahren, gegrindet zu Beginn des
13. Jahrhunderts, und die Mdnche arbeiteten dort bis 1784, als das Kloster von Joseph Il. aufgehoben
wurde. Nur hundert Jahre spéater geriet das Kloster ins Visier unkritischer Forscher, die auf der
Suche nach dem Grab des heiligen Methodius verschiedene Ausgrabungen im Klosterkomplex
begannen. Das Grab wurde zwar nicht gefunden, aber in der ersten Halfte des 20. Jahrhunderts
wurde ein groBer Teil des Klosters mit der alten Kirchenfassade sowie weitere Gebaude ausgegraben.
In den letzten Jahrzehnten wurden die arch&ologischen Ausgrabungen wieder aufgenommen, und
an der erwarteten Stelle im mittelalterlichen Viereck wurde eine Kiche entdeckt. Der Fund war
Uberraschend, denn der Erhaltungszustand ist fir den mitteleuropaischen Raum auBergewdhnlich.
Die Situation stammt aus dem 13. und 14. Jahrhundert und kann mit den erhaltenen Kiichen der
Zisterzienserkloster St. Maria de Alcobaca in Portugal und Poblet in Katalonien verglichen werden.
Der Fund wird im Kloster Velehrad intakt prasentiert, die quadratische Basis um den Umfang der
groBen Feuerstelle mit drei Steinsockeln ist freigelegt, der vierte ist nicht erhalten. Auf den Sockeln
befanden sich Balken, die den Kérper des Schornsteins trugen, der den Rauch von der Feuerstelle
abflhrte. Die Arbeiten der Arch&ologen in Velehrad wurden mit weiteren Arbeiten fortgesetzt, um
die Existenz und die Lange des urspriinglichen Refektoriums neben der entdeckten Kiiche zu
Uberprufen. Bei den Ausgrabungen wurde auch der Eingang zur Feuerstelle unter dem Kalefactorium
oder Heizraum gefunden, der bis in die Neuzeit neben der Kiiche der einzige beheizte Ort in den

.. 18
Bigﬁfr]@&@d%%rene archaologische Situation der mittelalterlichen Klosterkiiche in Velehrad.

Quelle: Petr Hudec/Kloster Velehrad

17 Online-Bericht auf der Website von Archaia: https://www.archaiabrno.org/home_cs/?acc=zapisnicek&blog id=902.
18 Die mittelalterliche Zisterzienserkiiche kann im Rahmen der Fiihrung ,Rufende Steine - aus dem Leben der Mdnche”
besichtigt werden (http://www.velehradinfo.cz/muzejni-expozice/).
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3.2. Erforschung der barocken Latrinenanlage in Plasy

In Senkgruben, die gelegentlich auch zur Abfallentsorgung genutzt werden, entsteht bei der
Verfillung ein Milieu mit konstanter Feuchtigkeit ohne Luftzugang. Auf diese Weise bleiben
organische Funde und eine breite Palette nattrlicher Materialien erhalten, die sich normalerweise
zersetzen wirden. Zu den vielfaltigen Funden im Fall des Klosters Plass gehérten zum Beispiel
Mohnsamen, Pflanzenreste, kleine Fischknochen, gekochtes Eigelb, einige Tierknochen sowie
Glas und Tonwaren. Kichenkeramik, also GefaBe zur Zubereitung von Speisen, ist durch drei
Fundtypen vertreten: Topfe, Backformen und ein Deckel mit zwei Loéchern zum Ablassen von
Uberschissigem Dampf. Bei den Funden dominieren helle Topfe mit einem Henkel, die auf einer
Topferscheibe hergestellt und in der oxidierenden Umgebung des Brennofens gebrannt wurden.
Die Topfe sind meist auf der Innenseite gelb glasiert und ihre Verwendung in der Kliche wird durch
zahlreiche Glasurspuren auf der AuBenseite der GeféB3e belegt. Zu den Funden gehdéren neben der
Kichenkeramik auch Tafelgeschirr, das von der Qualitat des Tépferhandwerks zeugt. Dabei handelt
es sich um fragmentarisch erhaltene, plastisch geformte glasierte Krlige oder Fayenceprodukte.
Aus den Fragmenten konnten die Archdologen drei unvollstdndige GefédBe rekonstruieren: ein
schalenférmiges Tablett auf einem niedrigen FuB, eine herzférmige Schale und eine Tasse, die auf
die wachsende Beliebtheit des Kaffee- und Teetrinkens hinweist. Ein interessanter Fund ist der
Hals einer Steingutflasche mit einem Zinnfaden, der einen &lteren Flaschentyp aus dem 17. und
18. Jahrhundert darstellt, in dem medizinische Mineralwasser importiert wurden. Die Senkgrube
enthielt auch eine Reihe von Glasfunden, darunter Fragmente von TrinkgefaBen, Kelchen und
Bechern sowie Kriige, Flaschen und Karaffen.*

19 Die Ergebnisse der Forschung werden auf der Website des National Heritage Institute in einer mehrteiligen Serie vorges-
tellt: https://www.npu.cz/cs/uop-plzen/cim-se-zabyvame/archeologie/archeologicke-vyzkumy/plasy-jimka/jimka-1-dil; https://
www.npu.cz/cs/uop-plzen/cim-se-zabyvame/archeologie/archeologicke-vyzkumy/plasy-jimka/jimka-2-dil; https://www.npu.cz/cs/
uop-plzen/cim-se-zabyvame/archeologie/archeologicke-vyzkumy/plasy-jimka/jimka-6-dil.
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4, Zisterziensisches Erbe

Die Tradition der kldsterlichen Wirtschaft und Kochkunst ist auch heute noch lebendig, in einigen
Gebieten ist ihre Kontinuitat deutlich spirbar. Das Erbe der Grauen Brider beschrankt sich nicht
auf die noch lebenden Klbster, sondern besteht fort oder wird in Gebieten wiederentdeckt, die
die Zisterzienser vor Jahrzehnten oder sogar Jahrhunderten verlassen haben. Die Entdeckung des
zZisterziensischen Erbes bedeutet nicht nur, in den Archiven nach alten Rezepten und Zeugnissen
des Lebens auBerhalb der Klostermauern zu suchen. Wir sehen es umfassend, als einen Beitrag zu
unserem Leben und unserem Alltag, als eine gute Praxis, die Uber Jahrhunderte hinweg funktioniert
hat und uns weiterhin inspiriert.

In dieser kurzen Studie ist es bei weitem nicht mdglich, auf alle Aktivitaten einzugehen, die in den
einzelnen Klostern oder Klosterlandschaften lebendig sind, sodass wir zumindest einige Beispiele
aus dem vielfaltigen Mosaik der Orte anflhren werden, an denen wir dem kulinarischen Erbe der
Zisterzienser begegnen kénnen.

Wir beginnen in Vy$Si Brod in SGdbéhmen, dem einzigen funktionierenden Zisterzienserkloster
in Bohmen. Die M6nche kiimmern sich um 20 Hektar Teiche, sie bewirtschaften auch Wald und
landwirtschaftliche Flachen, und die Einnahmen aus der Landwirtschaft flieBen in die schrittweise
Instandsetzung der Klostergebaude. In den letzten Jahren hat der Orden seine Obstgéarten erweitert,
in denen hauptséchlich Apfel angebaut werden. Die Zisterzienser stellen jahrlich mehrere hundert
Liter Apfelwein her und produzieren auch ihre eigenen Marmeladen. Eine beliebte Spezialitat ist die
Stachelbeermarmelade, von der es nur wenige Glaser pro Jahr gibt. Seit 2005 verkaufen die Ménche
ihre Produkte in ihrem eigenen Laden. Im Jahr 2019 haben die Brider auch die Bienenzucht wieder
aufgenommen und betreuen mehr als zwei Dutzend Bienenvdlker. Archivquellen zufolge wurde im
Kloster bereits im 18. Jahrhundert Bienenhaltung betrieben, und die Tradition der Bienenzucht in
der Ersten Republik ist bekannt.?®

Seit Uber 875 Jahren leben und arbeiten die Zisterzienserménche in Zwettl, Osterreich, nach
dem Orden Benedikts. Die Besucher des Klosters kénnen auch regionale Produkte kaufen, wie
zum Beispiel die traditionellen Mohnkuchen. AuBerdem ist der Fischladen des Klosters auBerhalb
der Sommerpause jeden Samstagvormittag ge6ffnet und bietet frischen Fisch aus den ortlichen
Teichen an.

Zu den funktionierenden Kléstern gehért auch die deutsche Abtei Marienstatt, in der die
Brautradition noch lebendig ist. Besucher kbnnen dunkles, untergariges und naturtribes Landbier
aus der Klosterbrauerei probieren. Seine charakteristische dunkle Farbe erhélt das Bier durch eine
spezielle Malzmischung, die ihm einen unverwechselbaren Malzgeschmack verleiht. Mit einem
Stammwdrzegehalt von 12,7-13% und einem Alkoholgehalt von ca. 5,5% ist es etwas ,,vollmundiger”

20 Ein Bericht tber die Verwaltung des Klosters Vysebrod und ein Interview mit dem 6rtlichen Prior: https://ekolist.cz/cz/
zpravodajstvi/zpravy/cisterciaci-z-vyssiho-brodu-obnovili-chov-vcel.
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als das uUbliche Pilsbier. Das Marienstatter Bier wird immer ganz frisch ausgeschenkt, und die
kleine Brauerei verzichtet auf jegliche hdusliche Reinigung, Stabilisierung oder Pasteurisierung.
So erhalten die Gaste ein Naturprodukt, das durch Hefe leicht getriibt ist. Alle wertvollen Inhaltsstoffe
wie Proteine, Vitamine und Mineralien bleiben im Bier erhalten.

Die Tradition der Zisterzienser wird auch in der ehemaligen Zisterzienserabtei Eberbach
fortgesetzt. Die Klosteranlage gehdrte bis 1998 dem Land Hessen. Mit der Griindung der Stiftung
Kloster Eberbach im Jahr 1998 wurde sie in eine eigenstdndige Rechtspersonlichkeit tGberfuhrt.
Aufgabe der Stiftung ist es, die Klosteranlage zugéanglich zu machen und durch maBvolle Nutzung
und nachhaltige Bewirtschaftung zu erhalten. Die Stiftung engagiert sich vor allem im Bereich Wein
und Gastronomie. Sie beherbergt den Rheingauer Weinkonvent®, eine Weinbruderschaft, die sich
der Verbreitung von Weinwissen widmet und in den Klosterkellern Weinproben veranstaltet. Auch im
barocken Refektorium oder im weltlichen Kollegium aus dem friihen 13. Jahrhundert finden festliche
Weinproben statt. Im Frihjahr und Herbst finden in der Abtei Eberbach Weinversteigerungen statt,
im April eine Weinmesse, im November ein kulinarisches Fest mit Kulturprogramm und am ersten
Sonntag im Dezember das Erntedankfest der Rheinwinzer. Ahnliche Veranstaltungen finden auch in
der traditionellen Weinbauregion Stidmahren statt, die der Tradition der Zisterzienser von Velehrad
folgt. Seit 2007 findet in Velehrad die Ausstellung des Zisterziensersiegels flr koschere Weine statt.

FlUr das kulinarische ,,Erlebnis Fisch im Land der 100 Teiche® kénnen Sie in eine der altesten
und groBten Teichlandschaften Europas im Raum Tirschenreuth reisen. Fisch war ein wichtiger
Bestandteil der Erndhrung der Zisterziensermdnche, und es waren die Zisterzienser des Klosters
Waldsassen, die mit der Anlage eines Netzes von Teichen die Landschaft pragten. Das herbstliche
Fischkulinarium beginnt daher traditionell in der Klosterstadt Waldsassen und bietet neben
Fischspezialitdten auch Fuhrungen durch die 6rtlichen Teiche und Bauernhfe sowie einen Besuch
der Aktivitaten des Oberpfalzer Fischmuseums im MuseumsQuartier Tirschenreuth.

Ebenfalls im Herbst findet im Schloss Zdar, einem ehemaligen Zisterzienserkloster, eine
Veranstaltung fiir die breite Offentlichkeit statt - der Tag des l&andlichen Raums. Ziel ist es, die Wald-
und Teichwirtschaft der Familie Kinsky vorzustellen, die versucht, der sanften und nachhaltigen
Landwirtschaft der Zisterziensermdnche zu folgen, die das Land mehr als fUnfhundert Jahre lang,
von der Mitte des 13. bis zum Ende des 18. Jahrhunderts, kultivierten und bewirtschafteten.
Die Veranstaltung umfasst in der Regel Verkostungen von Fischspezialitdten und regionalen
Produkten.

Heute gehen die urspringlichen kldsterlichen Praktiken und Fahigkeiten weit Uber die Grenzen
des klosterlichen Lebens hinaus. Sie haben eine Reihe von Unternehmen inspiriert, die ihre Produkte
mit der kldsterlichen Tradition verbinden. In Cejkovice in Slidméhren zum Beispiel produziert
Sonnentor seit vielen Jahren Bio-Tees und Bio-Gewiirze. Die mittelalterlichen Klostergarten wurden
zum Vorbild fUr ihr Krauterparadies, den Krautergarten St. Hildegard. Sie waren geometrisch und
funktional angelegt, durch Steinwege verbunden, voller Krduter und Heilpflanzen, aber auch Gemise
und Nutzpflanzen, die in den Klosterklichen verarbeitet wurden. Krauter und Heilpflanzen wurden
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zur unmittelbaren Heilung und zur Herstellung von Medikamenten verwendet. Im Garten finden Sie
Krauter, die auch von der heiligen Hildegard verwendet wurden, wie Wermut, Steinklee, Lavendel,
Mutterkraut, Salbei und andere. Neben seinen Vorzligen bietet der Garten von Sonnetor auch einen
Raum fur Entspannung und Meditation, der ebenfalls durch das kldsterliche Umfeld inspiriert ist.
Der Garten verflgt auch Uber eine Trinkwasserquelle zur Selbstbedienung.?

Verkostung von koscheren und koscheren Weinen - Zisterziensersiegel

;' i - 1:
Quelle: Petr Hudec

21 https://www.kudyznudy.cz/aktivity/bylinkova-zahrada-sv-hildegardy-v-cejkovicich
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Schlussfolgerung

Wie diese kurze Studie zeigt, ist das kulinarische Erbe der Zisterzienser ein sehr vielféltiges und
umfangreiches Thema, das aus verschiedenen Blickwinkeln betrachtet werden kann. Wir kénnen
dieses Thema rein historisch betrachten. Von Interesse sind die Regeln und Vorschriften der
klésterlichen Kiche, die in normativen Quellen, insbesondere in der Regel des heiligen Benedikt,
beschrieben werden. Die Ordensregeln sind der gemeinsame rote Faden, der alle Kldster und
Klosterlandschaften miteinander verbindet. Die Zisterzienserkldster und -guter hingegen waren
und sind Uber ganz Europa verstreut, daher die Vielfalt und Unterschiedlichkeit, die sich aus den
spezifischen Quellen und arch&ologischen Ausgrabungen der einzelnen Statten ergibt. Nur wenn
wir diese Fragmente, die mikrohistorischen Sonden, nach und nach in einen bestimmten Rahmen
einflgen, kdnnen wir versuchen, ein vielfaltiges und mdglichst vollstdndiges Mosaik des Themas
zusammenzusetzen. Wenn wir uns jedoch die Archive einzelner Kldster ansehen, die Spuren, die
die M6nche in den einzelnen Landschaften hinterlassen haben, kédnnen wir beginnen, uns ein recht
anschauliches Bild vom Leben hinter den Mauern der einzelnen Ordenshduser zu machen. Wenn
wir Glick haben, kénnen wir den grauen Ménchen und ihren Géasten in einem bestimmten Kloster
buchstablich in den Teller schauen.

Eine andere und vielleicht noch interessantere Art, das kulinarische Erbe der Zisterzienser
kennenzulernen und der Offentlichkeit nahe zu bringen, besteht darin, es wiederzubeleben.
Auf der Suche nach lebendigen Traditionen, traditionellen Produkten und bewéhrten Verfahren,
dem Ausprobieren alter Rezepte. In all diesen Bereichen gibt es einen groBen Spielraum.
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