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KRATCE O PROJEKTU

JKULINARSKE DEDICTV{ CISTERCIAKU VE STREDNI
EVROPE"

Nasim cilem je zvysit pfistup vefejnosti k ev-
ropskému kulturnimu dédictvi - kulinarské kulture
rozvijené v cisterciackych klasterech a klasterni
krajiné - a dlouhodoba aktivni Ucast vefejnosti na
tvlréim vyuzivani tohoto kulturniho dédictvi.

Proc praveé cisterciaci, jejichz klastery se dodnes na-
chazeji po celé Evropg&?

Tento fad neprospival jen dusi ... diky zakladni zasadé
“Ora et labora” a ekonomickym pravidldm fadu kul-
tivoval mistni krajinu a usiloval o maximalni surovi-
novou sobéstacnost. A to se odrazelo i na talifi!

Diky projektu se na vefejnost dostanou puvodni re-
cepty i jejich moderni podoby.

Vznikla online kuchafka, byly zkoumany historické
recepty, ¢ast z nich si mohli zdjemci v pribéhu pro-
jektu vyzkouset nebo vysledné pokrmy ochutnat
na fadé eventd, 3D vizualizaci klasternich interiérd
ukdzeme divaklim, jak to vypadalo v klasternich
kuchynich a jidelnach.

Skutec€né kreativni vyuziti kulindfského dédictvi je
pro nas klicové, stejné jako propojovani lidi se za-
jmem o zivé dédictvi regionl a vyuzivani mistnich
zdrojl a samozéasobitelstvi.

Na realizaci projektu se zUcastnily tyto organizace:
Landkreis Bamberg - vedouci partner evropské sité
Cisterscapes (Némecko), Paris Lodron Universitat
Salzburg — odborny garant v oblasti vyzkumu a gas-
tronomie (Rakousko), a mistni akéni skupina MAS
Rozkveét jako vedouci partner projektu, zastupujici
zde klasterni krajinu a aktivni mniSskou komunitu
z Cistercidckého opatstvi Vy3si Brod (Ceska repub-
lika).

A diky databazi receptur mate tuto moznost i Vy!
Prejeme hodné dobrodruzstvi pfi objevovani cister-
ciacké kuchyné ...a dobrou chut!

BRIEF OVERVIEW OF THE PROJECT

+CULINARY HERITAGE OF THE CISTERCIANS IN CENTRAL
EUROPE"

The aim is to increase public access to the European
cultural heritage - the culinary culture developed in
Cistercian monasteries and monastic landscapes -
and the long-term active participation of the public
in the creative use of this cultural heritage.

Why did we choose the Cistercians, whose monas-
teries can still be found throughout Europe?

This order did not only benefit the soul. Thanks
to basic principle of “Ora et labora” and the
economic rules of the order, the monks cultivat-
ed the local landscape with the goal of becoming
self-sufficient —and this was clearly reflected in their
cuisine!

Thanks to the project, both the original recipes and
their modern forms are available to the public.

An online cookbook was created, historical recipes
were researched, some of which could be tested by
participants during the project or tasted at a num-
ber of events. 3D visualisations of monastic interiors
will give viewers an idea what the monastery
kitchens and dining rooms once looked like.

A truly creative approach to culinary heritage is just
as important as connecting people, who are
interested in the living heritage of regions and the
use of local resources and subsistence farming.

The following organisations participated in the im-
plementation of the project: Landkreis Bamberg -
lead partner of the European network Cisterscapes
(Germany), Paris Lodron University of Salzburg — ex-
pert guarantor in the field of research and gastron-
omy (Austria), and the local action group MAS Roz-
kvet as lead partner of the project, representing the
monastic landscape and the active monastic com-
munity of the Cistercian Abbey of Vyssi Brod (Czech
Republic).

And thanks to the recipe database, you too can ex-
plore the rich world of Cistercian cuisine. We wish
you many enjoyable culinary discoveries - and bon
appétit!

KURZ ZUM PROJEKT

+KULINARISCHES ERBE DER ZISTERZIENSER
IN MITTELEUROPA"

Ziel ist es, der Offentlichkeit das europaische Kultur-
erbe und damit die in den Zisterzienserklostern und
Klosterlandschaften entwickelte kulinarische Kultur
naher zu bringen und die Offentlichkeit langfristig
aktiv an der kreativen Nutzung dieses Kulturerbes
zuU beteiligen.

Warum die Zisterzienser, deren Kloster in ganz Euro-
pa zu finden sind?

Der Orden diente nicht nur der Seele, sondern kul-
tivierte dank des Grundprinzips ,Ora et labora“ und
der wirtschaftlichen Regeln des Ordens die regio-
nale Landschaft. Die Ménche strebten nach
maximaler Selbstversorgung mit Rohstoffen. Und
das spiegelt sich auch auf dem Teller wider!

Dank des Projekts werden sowohl die Original-
rezepte als auch ihre modernen Varianten der
Offentlichkeit zuganglich gemacht. Das Ergebnis
ist das Kochbuch und eine &ffentlich zugangliche
Online-Datenbank mit historischen Rezepten. Eini-
ge der Gerichte kdnnen bei einer Reihe von Veran-
staltungen im Rahmen des Projekts probiert oder
verkostet werden. 3D-Visualisierungen der Kloster-
innenraume werden dem Publikum zeigen, wie es
in den Klosterkichen und Speisesalen aussah.

Ein wirklich kreativer Umgang mit dem kuli-
narischen Erbe ist ebenso wichtig wie die Verbind-
ung von Menschen, die sich fur das lebendige Erbe
von Regionen und die Nutzung lokaler Ressourcen
sowie Subsistenzlandwirtschaft interessieren.

An der Umsetzung des Projekts waren folgende Or-
ganisationen beteiligt: Landkreis Bamberg - feder-
fUhrender Partner des europaischen Netzwerks Cis-
terscapes (Deutschland), Paris Lodron Universitat
Salzburg - fachlicher Garant im Bereich Forschung
und Gastronomie (Osterreich), und die lokale Ak-
tionsgruppe MAS Rozkvét als federfuhrender Part-
ner des Projekts, die hier die Klosterlandschaft und
die aktive Klostergemeinschaft der Zisterzienser-
abtei Vyssi Brod (Tschechische Republik) vertritt.

Und dank der Rezeptdatenbank haben auch Sie
diese Moglichkeit! Wir wiinschen lhnen viele Aben-
teuer bei der Entdeckung der zisterziensischen
Klche ... und einen guten Appetit!
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PECENE KURE VE SLADKOKYSELE OMACCE NA
CISTERCIACKY zPUSOB

Vynikajici omacku k peCenému kureti Ize pfipravit
nékolika zpUsoby: slit vypek &i pouzit tuény masovy
vyvar. Vypek ¢i vyvar ochutime soli, zdzvorem,
pepfem, ,zlutym kofenim* (kurkumou ¢i Safranem)
apod. a nasledné vmichavame studené maslo,
dokud omacka neziskad krémovou konzistenci. Lze ji
téz zjemnit pridanim zloutku.

Dalsi varianty:

Omacku lze okorenit klrou z citrond, limetek nebo
(hotkych) pomerancl, pripadné kapary, nezralymi
kulickami hroznového vina ¢&i kulickami angrestu,
zdzvorem, peprem nebo tfeba muskatovym kveétem.
Podle chuti Ize i pfidat ocet a nechat omacku prejit
varem, nasledné opét vmichat studené maslo.

ROZMANITOST OBOHACUJE.

Pfipadné Ize omacku pripravit na sladko s cukrem,
oloupanymi mandlemi, malymi rozinkami a skof¥ici,
nechat ji prejit varem a kure ji nasledné zalit.

Pravé na tomto receptu Buchinger ukazuje rozmani-
tost klasternikuchyné, kterou sidnes predstavujeme
mozna prostsi a jednotvarnégjsi, nez ve skutecnosti
byla. Pouziti nejriznégjsich kofeni a hlavné spojeni
sladké a kyselé chuti nam dnes pfipada exotické,
bylo ale v kuchyni raného novovéku zcela bézné —
lidé radi experimentovali s rGznymi chutémi a jejich
kombinacemi, které v dnesnich stfedoevropskych
kuchynich uz sotva najdeme.

Otestujte je spole¢né s nami!

ROAST CHICKEN IN SWEET AND SOUR SAUCE
CISTERCIAN STYLE

A delicious sauce for roast chicken can be prepared
in several ways: pour the broth or use fatty meat
broth. Season the stock or broth with salt, ginger,
pepper, ‘yellow spices’ (turmeric or saffron), etc., and
then stir in cold butter until the sauce is creamy. It
can also be softened by adding an egg yolk.

Other variations:

The sauce can be seasoned with the zest of lemons,
limes or (bitter) s, or with capers, unripe grape or
gooseberry balls, ginger, pepper or perhaps mace.
You can also add vinegar to taste and let the sauce
come to the boil, then stir in the cold butter again.

DIVERSITY ENRICHES.

Alternatively, the sauce can be made sweet with
sugar, peeled almonds, small raisins and cinnamon,
boiled and then poured over the chicken.

It is this recipe that Buchinger uses to show the di-
versity of monastic cuisine, which we now imagine
to be perhaps simpler and more monotonous than
it actually was. The use of various spices, and espe-
cially the combination of sweet and sour flavours,
seems exotic to us today, but was quite common
in the cuisine of the early modern period - people
liked to experiment with different flavours and com-
binations of flavours that are hardly to be found in
today's central European kitchens.

Test them with us!

BRATHUHN SUSS-SAUER A LA ZISTERZIENSER

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

Weitere Varianten:

man wurzt die Brihe mit Zitrusschalen oder mit
Kapern; mit unreifen Trauben oder Stachelbeeren,
Ingwer, Pfeffer oder auch MuskatblUte. Nach Beli-
eben kann man auch etwas Essig hinzufugen und
die Sauce einmal aufkochen lassen, mit kalter But-
ter montieren.

VIELFALT BEREICHERT.

Oder man bereitet eine stBe Brihe zu mit Zucker,
geschalten Mandeln, getrockneten kleinen Rosinen
und Zimt, lasst das Ganze aufkochen und giel3t es
dann Uber das gebratene Huhn.

Gerade bei diesem Rezept offenbart Buchinger die
Vielfalt der klosterlichen Klche, die wir uns heute
moglicherweise karger und eintoniger vorstellen,
als sie war. Der Einsatz verschiedenster Gewlrze,
aber ganz besonders die Verbindung von suf3 und
sauer erscheint uns heute exotisch, war aber in der
FrGhen Neuzeit in der Kiche etabliert. Man hatte
Lust am Experimentieren mit unterschiedlichen
Geschmackern und Kombinationen, die so in mit-
teleuropaischen Kichen heute kaum noch zu find-
en sind.

Testen Sie sie mit uns!

-
-




Bernhard Buchinger (1606-1673) byl cisterciacky
mnich, teolog, filozof — a také $éfkuchar.

Ve francouzském opatstvi LUtzel ziskal tento
feholnik pochazejici z Alsaska vSestranné vzdélani.
Kromé duchovnich povinnosti zastaval i praktické
funkce: jako predstaveny kuchyné organizoval
stravovani konventu — naro¢ny ukol, ktery vyzadoval
jak kulinarské, tak organiza¢ni schopnosti. BEhem
tficetileté valky opustil valkou tézce poskozeny
klaster LUtzel a roku 1642 byl zvolen opatem
klastera Maulbronn. V roce 1654 se Buchinger vratil
do Lutzlu a ujal se zde jak duchovni, tak stavebni
obnovy klastera.

Kucharska kniha, kterou vydal kolem roku 1672,
je odrazem jeho bouflivého Zivota. Pod nazvem
.Kucharska kniha pro duchovni i svétské domac-
nosti, velké i malé” se v ni snoubi barokni kulinarska
rozkos s praktickymi znalostmi klasterniho zivo-
ta. Nechybéji ani ¢etné masové pokrmy - ty sice
odporovaly feholnim pravidlGm, ale tehdy se bézné
pripravovaly i za klasternimi zdmi. Vyznamné mis-
to zaujimala také ryba, tehdy oznacovana jako
JFicni zelenina’ - byla totiz povolend i v dobé postu.

Buchingerovy recepty pUsobi z dnesniho pohledu
ponékud zahadné: misto presnych Udajd o mnozst-
vi nebo teploté nabizeji jen stru¢né pokyny, jako
napriklad ,nech to jemné zezldtnout". Mérné jed-
notky vétsSinou zcela chybi a postup pfipravy je
jen letmo nastinén. Zkusenym kuchafim té doby
to zcela vyhovovalo. Jeho recepty nebyly uréeny
zacatec¢niklm - predstavovaly spise praktickou
pomUcku pro ostfilené kuchare, a to jak v klastere,
tak na Slechtickych dvorech. Chut barokni doby
se v nasledujicich receptech vraci na scénu - také
diky pouziti tehdy i dnes exotického koreni, jako je
skofice nebo kardamom. Prestoze recepty uvadeji
postup jen velmi ramcoveé, mohou byt podnétem
k tvlaréimu vareni. Zveme Vas na cestu Casem:
ochutnejte neobvyklé kombinace chuti a vdni-
a tfeba mezi nimi objevite recept, ktery se da s leh-
kosti zaradit i do vSedniho dne.

Bernhard Buchinger (1606-1673) was a Cistercian
monk, theologian, philosopher —and also a chef.
The Alsatian monk received a comprehensive
education at the French abbey of Lutzel. In addition
to his spiritual duties, he also held practical
positions: as head of the kitchen, he organized
meals for the monastery — a demanding task that
required both culinary and organizational skills.
During the Thirty Years’' War, he left the war-

torn LUtzel monastery and was elected abbot of
Maulbronn monastery in 1642. In 1654, Buchinger
returned to LUtzel and took on the spiritual and
architectural restoration of the monastery.

The cookbook he published around 1672 reflects
his turbulent life. Entitled “Cookbook for Spiritu-
al and Secular Households, Large and Small,” it
combines Baroque culinary delights with practical
knowledge of monastic life. The book includes nu-
merous meat dishes - although these were contrary
to monastic rules, they were commonly prepared
even within monastery walls at the time. Fish, then
referred to as “river vegetables,” also played an im-
portant role, as it was permitted even during Lent.

Buchinger's recipes seem somewhat mysterious
from today’'s perspective: instead of precise infor-
mation about quantities or temperatures, they offer
only brief instructions, such as “let it brown gently.”
Units of measurement are mostly absent, and the
preparation process is only briefly outlined. This
suited the experienced cooks of the time perfectly.
His recipes were not intended for beginners — they
were more of a practical aid for seasoned cooks,
both in monasteries and at aristocratic courts. The
taste of the Baroque era returns in the following rec-
ipes — thanks in part to the use of spices that were
exotic then and now, such as cinnamon and car-
damom. Although the recipes only provide a very
general outline of the procedure, they can serve as
inspiration for creative cooking. We invite you on
a journey through time: taste unusual combinations
of flavours and aromas — and perhaps you will dis-
cover a recipe that can easily be incorporated into
your everyday cooking.

BERNHARD BUCHINGER UND DER BAROCKE
GENUSS HINTER KLOSTERMAUERN

Bernhard Buchinger (1606-1673) war
Zisterziensermonch, Theologe, Philosoph —und
Klchenmeister. In der franzésischen Abtei

Lutzel erhielt der aus dem Elsass stammmende
Ordensmann eine umfassende Ausbildung. Neben
geistlichen Aufgaben Ubernahm er auch praktische
Funktionen: Als Kichenmeister organisierte er die
Verpflegung des Konvents — ein anspruchsvoller
Posten, der kulinarisches wie logistisches Geschick
verlangte. Wahrend des Drei3igjahrigen Kriegs
verlie3 Buchinger das schwer beschadigte Lutzel
und wurde 1642 zum Abt von Kloster Maulbronn
gewahlt. Buchinger kehrte 1654 nach Lutzel zurtick
und leitete dort den Wiederaufbau - geistlich wie
baulich.

Sein um 1672 gedrucktes Kochbuch spiegelt
diese bewegte Biografie wider. Unter dem Ti-
tel ,Koch-Buch so wol fur Geistliche als auch
weltliche grosse und geringe HauBhaltungen®
vereint es barocke Tafelfreuden mit klosterlichem
Praxiswissen. Es finden sich darin auch
zahlreiche Fleischgerichte — eigentlich ein Bruch mit
der Ordensregel, aber damals auch innerhalb der
Klostermauern praktiziert. DarUber hinaus spielte
der Fisch eine Schlusselrolle — als sogenanntes
~Flussgemuse” war er auch in der Fastenzeit erlaubt.

Buchingers Rezepte wirken aus heutiger Sicht oft
ratselhaft: Statt genauer Mengen oder Tempera-
turen gibt es nur knappe Anweisungen wie ,la3
es fein gelb werden”. MaReinheiten fehlen meist
ganzlich, die Zubereitung wird blo3 grob umris-
sen. Fur gelbte Koche jener Zeit reichte das vollig
aus. Seine Texte dienten weniger als Anleitung fur
Anfanger, sondern als Erinnerungsstutze fur er-
fahrene Kuchenkrafte in Klostern wie in adeligen
Haushalten. Die folgenden Rezepte lassen den baro-
cken Geschmack wieder aufleben, auch durch den
Einsatz damals und heute exotischer Gewurze wie
Zimt und Kardamon. Auch wenn die Rezepte nur
ungefahr angeben, wie vorzugehen ist, dienen Sie
als Inspirationsquelle. Wir laden Sie ein, die barocke
KlUche selbst zu entdecken. Probieren Sie die span-
nenden Geschmackskombinationen aus — vielleicht
findet sich das eine oder andere Rezept, das sich
sogar in den Alltag integrieren lasst.




Klasterni strava cistercidkd byla a stéle je odrazem
jejich duchovniho postoje: umirnéna, pfisna, ale ne
rigidni. Ryby se staly symbolem tohoto postoje —
mezi odfikanim svéta a moudrym Zivotnim stylem.

To, co se u cistercidkl podavalo na stll, nebylo
nahodné. Naopak: klasterni jidla se fidila pfesnym
planem, ktery byl stanoven v Reholi svatého
Benedikta — duchovnim zakladu R&du. Zvlasté
zajimavé je podivat se na obdobi plstu a na to,
jaké misto zaujimala ryba v jidelnicku mnich0.

V kapitolach 35 az 41 Regula Benedicti je pfesné
stanoveno, kdy, jak ¢asto a za jakych podminek
se smélo jist. V |été — kdy byly dny dlouhé a prace
na polich intenzivni — se vétSinou jedlo dvakrat
denné, v poledne a vecer. Ve stfedu a v patek,
tradi¢nich postnich dnech, bylo na programu
pouze jedno jidlo. V zimé se obecné jedlo pou-
ze jednou denné a v predvelikono¢nim postnim
obdobi bylo toto jidlo povoleno az se setménim.

Toto pravidlo pro obdobi plstu mélo za cil
umirnénost a duchovni soustfedéni. Maso
.Ctyfnohych zvirat”, tedy hovézi, veprové nebo
jehnéci, bylo zdsadné zakazano. Ryby vsak neby-
ly povazovany za maso v pravém slova smyslu.

Ryby tedy nebyly v klasternim Zivoté jen povoleny,
ale byly dUlezité. Cisterciaci pri zakladani klasterl
a osidlovani novych mist brzy zacali zakladat také
rybniky, aby se mohli sami zasobovat — a v dobé
plstu také pokryt rostouci poptavku obyvatel.

To, co dnes Casto puUsobi jako romantickd pfiroda,
je ve skutecnosti vysledkem staletého planovani.
Rybniky cistercidk@l byly technickymi stavba-
mi s duchovnim pozadim - zdrojem obzivy
a zaroven vyjadfenim idedlu klasterniho zivota.
Kolem klasterd vznikly impozantni systémy vod-
nich tokd a rybnik(, které dodnes utvari kra-
jinu - typickou cisterciackou klasterni krajinu.

Klastery provozovaly opravdové rybnikarstvi. Chova-
li kapry, stiky a Uhore, které prodavali a samozrejmé
také sami konzumovali.

The Cistercian monastery diet was and still is a reflec-
tion of their spiritual attitude: moderate, strict, but
not rigid. Fish became a symbol of this attitude - be-
tween renunciation of the world and a wise lifestyle.

What was served at the Cistercians’ table was not
random. On the contrary, monastery meals fol-
lowed a precise plan laid down in the Rule of St.
Benedict, the spiritual foundation of the Order. It is
particularly interesting to look at the period of fast-
ing and the place fish occupied in the monks' diet.

Chapters 35 to 41 of the Rule of St. Benedict specify
exactly when, how often, and under what conditions
food was allowed to be eaten. In summer, when
the days were long and work in the fields was in-
tense, meals were usually eaten twice a day, at noon
and in the evening. On Wednesdays and Fridays,
traditional days of fasting, only one meal
was served. In winter, meals were general-
ly eaten only once a day, and during Lent,
this meal was not allowed until after dark.

This rule for the fasting period was intended to
promote moderation and spiritual concentration.
Meat from “four-legged animals,” i.e., beef, pork,
or lamb, was strictly forbidden. However, fish was
not considered meat in the true sense of the word.

Fish was therefore not only permitted in monas-
tic life, but was also important. When founding
monasteries and settling in new places, the Cister-
cians soon began to establish fish ponds so that
they could supply themselves — and also meet the
growing demand of the population during Lent.

What often appears today as romantic nature is in
fact the result of centuries of planning. The Cister-
cian fishponds were technical structures with a spir-
itual background - a source of livelihood and at the
same time an expression of the ideal of monastic life.
Impressive systems of waterways and ponds sprang
up around the monasteries, which still shape the
landscape today - the typical Cistercian monastery
landscape.

The monasteries practiced real fish farming. They
raised carp, pike, and eels, which they sold and, of
course, consumed themselves.

Die klosterliche Ernahrung der Zisterzienser war und
istimmer noch ein Spiegel ihrer geistlichen Haltung:
maflvoll, streng, aber nicht starr. Der Fisch wurde
dabei zum Sinnbild dieser Haltung — zwischen Welt-
abkehr und kluger Lebenspraxis.

Was bei den Zisterziensern auf den Tisch kam, war
kein Zufall. Im Gegenteil: Die kldsterlichen Mahlzeit-
en folgten einem genauen Plan, der in der Bene-
diktsregel — der geistlichen Grundlage des Ordens
— festgelegt war. Besonders spannend wird es beim
Blick auf die Fastenzeiten und die Frage, wie Fisch
seinen festen Platz im Speiseplan der Ménche ein-
nahm.

In den Kapiteln 35 bis 41 der Regula Benedicti ist
genau geregelt, wann, wie oft und unter welchen
Bedingungen gegessen werden durfte. Im Sommer
—wenn die Tage lang und die Arbeit auf den Feldern
intensiv war — gab es meist zwei Mahlzeiten am Tag,
mittags und abends. Doch mittwochs und

freitags, den traditionellen Fastentagen, stand nur
eine Mahlzeit auf dem Plan. Im Winter wurde ge-
nerell nur einmal gegessen, und in der vordster-
lichen Fastenzeit durfte diese Mahlzeit erst nach
Einbruch der Dunkelheit eingenommen werden.
Allerdings: Auch dann sollte das Essen noch bei Tag-
eslicht beendet sein — kuUnstliches Licht am Tisch
war nicht vorgesehen.

Diese Regel fur die Fastenzeit zielte auf MaRBigung
und geistige Konzentration ab. In der Fastenzeit
sollten die Moénche Uber ihre gewohnte Disziplin
hinausgehen. Fleisch von ,vierfUBigen Tieren*, also
Rind, Schwein oder Lamm, war grundsatzlich verbo-
ten. Aber: Fisch galt nicht als Fleisch im eigentlichen
Sinne.

Fisch war im Klosteralltag sehr wichtig. Als die Zis-
terzienser Kloster grindeten und neue Orte be-
siedelten, begannen sie bald, eigene Teiche anzu-
legen, um sich selbst zu versorgen - und um in den
Fastenzeiten auch den wachsenden Bedarf in der
Bevolkerung zu decken.

Was heute oft wie romantische Natur wirkt, ist in
Wahrheit das Ergebnis jahrhundertealter Planung.
Die Fischteiche der Zisterzienser waren technische
Bauwerke mit spirituellem Hintergrund - Ver-
sorgungsquelle und Ausdruck des klosterlichen
Lebensideals zugleich.

Die Kloster waren von einem beeindruckenden
Wasser- und Teichsystemn umgeben, die bis heute
die Landschaft formt - eine typische Zisterziens-
er-Klosterlandschaft.

Kloster betrieben eine regelrechte Fischwirtschaft.
Karpfen, Hechte und Aale wurden gezulchtet, ver-
kauft und naturlich auch selbst verzehrt.
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RYBI ,,KNOFLICKY"

Uvarené a nasekané maso z ryby nebo krevet
smichame s trochou hladké mouky, soli, s vejci,
jemné nasekanymi na sadle smazenymi jablky
nebo hruskami, rozinkami, skofici, Safranem (nebo
kurkumou), petrzeli, majorankou a strouhanym
pernikem. Ze vzniklé hmoty vytvarujeme
Lknoflicky" (kulicky), které bud' vafime v hrachové
polévce, nebo peceme na sadle.

Pdvodni receptura ,podle Buchingera“ obsahu
maso z raka ficniho. Pouzitim ,zlutého koreni* ziska
pokrm nejen zajimavou barvu, ale i chut.

STIKA NA MODRO

Stika, at uz bez supin, nebo s Supinami, vcelku
nebo nakrajena na kousky: v hrnci smichejte ve
stejném poméru vino nebo ocet s vodou a privedte
k varu. Do vrouci tekutiny pridejte Stiku a varte

ji, dokud nezmodra (tj. dokud neni uvarena

a neziska namodralou barvu). Pri servirovani

podle chuti pfidame petrzelku a posypeme
nahrubo rozdrcenym zazvorem a pepfem. Stiku
podavejte teplou nebo studenou, zalezi na vasich
preferencich.

Timto zpUsobem lze pripravit i kapra, pstruha a dalsi
ryby.

FISH “BUTTONS”

Mix cooked and chopped fish or shrimp meat

with a little flour, salt, eggs, finely chopped fried
apples or pears in lard, raisins, cinnamon, saffron
(or turmeric), parsley, marjoram and grated
gingerbread. Form the resulting mass into ‘buttons’
(balls), which are either cooked in pea soup or
baked in lard.

The original recipe ‘according to Buchinger’' con-
tains the meat of the river crayfish. The use of “yel-
low spices” gives the dish not only an interesting co-
lour, but also flavour.

PIKE ON BLUE

Pike, either without scales or with scales, whole

or cut into pieces: mix wine or vinegar and water
in equal proportions in a saucepan and bring to
the boil. Add the pike to the boiling liquid and
cook until it turns blue (i.e. until it is cooked and
has taken on a bluish colour). When serving, add
parsley to taste and sprinkle with coarsely crushed
ginger and pepper. Serve the pike warm or cold,
depending on your preference.

Carp, trout and other fish can also be prepared in
this way.

»FISCHKNOPFLIN*

Man vermischt gekochte und gehackte Fisch-

oder Krabbenfleisch mit etwas gutem Mehl, Salz,
Eiern, fein gehackten und in Schmalz gerdsteten
Apfeln oder Birnen, Rosinen, Zimt, Safran

(oder Kurkumawurzel), Petersilie, Majoran und
geriebenem Lebkuchen. Daraus formt man kleine
Knopflein (also kleine Kugeln) und kocht sie in einer
Erbsenbrihe oder backt sie in Schmalz aus.

Das Originalrezept ,nach Buchinger® enthalt das
Fleisch der Flusskrebse. Die Verwendung von ,gel-
ben Gewdlrzen" verleiht dem Gericht nicht nur eine
interessante Farbe, sondern auch Geschmack.

HECHT BLAU

Den Hecht, entweder geschuppt oder
ungeschuppt, ganz lassen oder in Stucke
schneiden In einem Topf Wein oder Essig mit
ebensoviel Wasser mischen und zum Kochen
bringen. Den Hecht in die kochende Flussigkeit
geben und blau kochen lassen (d.h. bis er gar ist
und eine blauliche Farbe annimmt). Nach Belieben
Petersilie hinzufugen und grob zerstoBenen Ingwer
und Pfeffer dartber streuen. Den Hecht je nach
Vorliebe warm oder kalt servieren.

So kann man auch Karpfen, Forellen und andere
Fische zubereiten.

(=]
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GRILOVANY CANDAT S TEPLYM SALATEM
Z COCKY BELUGA

Candaty ocistime a osusime utérkou. Na hrbetu
lehce nafizneme a vloZzime pul kolecka citronu.
Nasledné candaty osolime (zevnitf i zvenci)

a vlozime do marinady z bilého vina, citronové
stavy a rozmackaného cesneku. Nechame hodinu
a pll v chladni¢ce odpocinout. Pfed samotnym
grilovanim vnitrek ryby lehce opepfime a vlozime
snitku rozmarynu. Lehce potfeme olivovym olejem
a z kazdé strany griluje cca 5 minut.

Cocku beluga nasypeme do hrnce, zalijeme stu-
denou vodou, vliozime bobkovy list a vafime na
mirném ohni, dokud nebude na skus (zhruba 20
minut). Soucasné na 2 lzicich olivovém oleji velmi,
skutecné velmi pozvolna orestujte cibuli nakrajenou
na slabé mésicky (zhruba 20-30 minut, pravé doba
restovani stoji za vyslednou nasladlou chuti). Poté
prilijte 2 IZzice balzamikového octa a vsypte i uvare-
nou, scezenou CoCku a promichejte. Pridejte kapary,
Epetku soli, nasekany &erstvy tymian (asi 1/3 IZice),
opeprete a promichejte.

Ihned servirujte na talire.

PLNENE PASTICKY

Pasticky byly klenotem barokni kuchyné — daly

se prizpusobit kazdé prilezitosti, podavat teplé

i studené, vhodné pro vsechny druhy naplini (houby,
zvérina, dribez, mangold, ryby a jiné).

Dobré a jednoduché tésto na pasticky pfipravime
nasledujicim zplsobem: 250 g mouky, 125 g stu-
deného masla (nebo nesoleného sadla), 2 vejce,
Spetka soli; maslo rozdrobit v mouce a vSechny in-
gredience rychle prohnist. Tésto by pred dalSim
zpracovanim mélo priblizné hodinu zUlstat v ledni-
ci. Prebytecné kousky tésta lze pouzit na ozdobeni
pasticek.

Jako napli do pasticek Ize zpracovat také maso
pstruha lososovitého nebo jiné ryby v zavislosti na
regionu, mlze byt i uzeny - pfiddnim masla ¢i ne-
soleného sadla, soli, nékolika strouzkd citronu,
pomerance ¢&i limetky, kapard, nezralych hroznd,
zazvoru, pepre, muskatového kvétu, nékolika celych
hiebickld a nasekané petrzelky.

Clean and dry the candied clams with a towel.
Lightly cut a slit on the back and insert half a lemon
wheel. Then salt the candied salad (inside and out)
and place in a marinade of white wine, lemon juice
and crushed garlic. Leave to rest in the fridge for an
hour and a half. Before grilling, lightly pepper the in-
side of the fish and add a sprig of rosemary. Brush
lightly with olive oil and grill for about 5 minutes on
each side.

Place the beluga lentils in a pot, cover with cold wa-
ter, add the bay leaf and cook over low heat until
tender to the bite (about 20 minutes). At the same
time, sauté the onion, cut into small marigolds, very,
very slowly in 2 tablespoons of olive oil (about 20-30
minutes, it is the sautéing time that accounts for the
resulting sweet taste). Then add 2 tablespoons of
balsamic vinegar and add the cooked, drained len-
tils and stir. Add the capers, a pinch of salt, chopped
fresh thyme (about 1/3 tablespoon), pepper and stir.

Serve immediately on plates.

Pastries were the jewel of Baroque cuisine — they
could be adapted to any occasion, served hot or
cold, and filled with all kinds of ingredients (mush-
rooms, game, poultry, Swiss chard, fish, and more).

A good and simple pastry for pasties can be pre-
pared as follows: 250 g flour, 125 g cold butter

(or unsalted lard), 2 eggs, a pinch of salt; crumble the
butterintothe flourand quickly knead all the ingredi-
ents together. The dough should be left in the fridge
for about an hour before further processing. Excess
pieces of dough can be used to decorate the patties.

The filling for the pastries can also be made from
salmon trout or other fish depending on the region,
and can also be smoked — with the addition of but-
ter or unsalted lard, salt, a few cloves of lemon, or
lime, capers, unripe grapes, ginger, pepper, nutmeg,
a few whole cloves and chopped parsley.

Die kandierten Zandern saubern und mit einem
Handtuch trocknen. Auf der RUckseite einen
leichten Schlitz einschneiden und eine halbe
Zitronenscheibe hineinstecken. Dann den Zandern
salzen (innen und aufR3en) und in eine Marinade
aus WeiBwein, Zitronensaft und zerdricktem
Knoblauch legen. 1-2 Stunden im Kuhlschrank
ruhen lassen. Vor dem Grillen das Innere des
Fisches leicht pfeffern und einen Zweig Rosmarin
hinzufugen. Leicht mit Olivendl einpinseln und
etwa 5 Minuten auf jeder Seite grillen.

Die Beluga-Linsen in einen Topf geben, mit kaltem
Wasser bedecken, das Lorbeerblatt hinzufigen und
bei schwacher Hitze kochen, bis sie bissfest sind
(etwa 20 Minuten). Wahrenddessen die in kleine
Ringelblumen geschnittene Zwiebel in 2 Essloffeln
Olivendl sehr, sehr langsam anbraten (ca. 20-30 Mi-
nuten, die Anbratzeit ist fUr den stf3en Geschmack
verantwortlich). Dann 2 Essldffel Balsamico-Essig
und die gekochten, abgetropften Linsen dazuge-
ben und umrudhren. Die Kapern, eine Prise Salz, den
gehackten frischen Thymian (ca. 1/3 Essloffel) und
Pfeffer hinzufugen und umrUhren.

Sofort auf Tellern servieren.

Pasteten waren ein Highlight der barocken Kiche-
sie konnten auf jeden Anlass abgestimmt werden.
Sehr beliebt, weil sie warm oder kalt serviert und
fur alle Arten von Fullungen (Pilze, Wild, Gefltgel,
Mangold, Fisch, usw.) geeignet.

Ein guter und einfacher Pastetenteig wird folgen-
dermaf3en gemacht: 250 g Mehl, 125 g kalter Butter
(oder ungesalzenes Schmalz, auch ,Anken“ genan-
nt), 2 Eiern und einer Prise Salz. Butter in Mehl ab-
broseln und alle Zutaten rasch verkneten. Den Teig
sollte man vor der weiteren Verarbeitung fur etwa
eine Stunde in den Kuhlschrank stellen. Uberschiis-
sige Teigreste kdnnen zur Verzierung der Pasteten
verwendet werden.

Auch Lachsforelle oder anderer Fisch je nach Region
(kann auch gerauchert sein) werden in Pasteten ver-
arbeitet — unter Zugabe von frischer Butter oder un-
gesalzenem Schmalz, Salz, Zitronen-, Pomeranzen-
oder Limettenzesten, Kapern oder unreifen Trauben,
Ingwer, Pfeffer, Muskatblute, einigen ganzen Nelken
und gehackter Petersilie.



Chov ryb ma v stfedoevropskych klasterech dlouhou
tradici, stejné jako v dolnorakouském klastere Zwet-
tl, kde se tento zpuUsob hospodareni praktikuje
dodnes. Plvodné slouzil k zajisténi stravy béhem
pustu, dnes spojuje staleté know-how s modernimi
standardy kvality.

Zapis v Barenhaut, nadac¢ni knize klastera Zwettl,
naznacuje, ze chov kaprd ve rybnikarské oblasti ve
Waldviertlu ma témér 900letou historii. Waldviertel
byl za svUj tradi¢ni, pfirodé blizky chov kaprd ocenén
mezinarodnim certifikatem GIAHS. GIAHS je zkratka
pro ,Globally Important Agricultural Heritage Sys-
tems”* (globalné vyznamné zemédélské systémy),
program Organizace OSN pro vyzivu a zemeédelstvi
(FAQO), ktery chrani celosvétove jedinecné, historicky
vyvinuté zemeéedeélské systémy. Klaster Zwettl je tak
soucasti zivého kulturniho dédictvi, které spojuje re-
gionalni kvalitu s globalnim vyznamem.

V rybnicich kolem klastera se dodnes chovaji kapfri
a pstruzi udrzitelnym a lokalnim zplsobem. Ryby
se pomalu vyvijeji v pfirodnich vodach - bez inten-
zivniho chovu, s ohledem na zZivotni prostredi a do-
bré Zivotni podminky zvirat. Tato forma chovu ryb
zarucuje kvalitni ryby s prokazatelnym pGvodem.
Obzvlasté zadany je kazdorocni prodej ryb pfimo
zrybnikd, ktery zacina vzdy na podzim. Zakaznici do-
stanou Cerstvé kapry a pstruhy — na prani celé nebo
filetované. Nabidku doplfiuji uzené ryby a specialni
delikatesy, jako je oblibenad domaci uzena kapfri pas-
tika.

Podobny pribéh bychom mohli vypravét

0 ,znackovém* kaprovi ze Zdaru nad Sazavou (CR),
regionu Tirschenreuth a klasteru Waldsassen -
»Krajiné tisice rybnik(“ (Bavorsko) nebo znovuobno-
vovaném rybnikafstvi klastera Vyssi Brod (CR).

Tato opatstvi i celé regiony navazuji svym chovem
ryb na staré klasterni tradice a zaroven jsou velmi
dobrym prikladem regionalni produkce potravin,

ktera sazi na kvalitu misto kvantity.

Fish farming has a long tradition in Central Europe-
an monasteries, as in the Lower Austrian monastery
of Zwettl, where it is still practised today. Originally
used to provide food during Lent, today it combines
centuries-old know-how with modern quality stan-
dards.

An entry in the Barenhaut, the foundation book of
the Zwettl monastery, indicates that carp farming
in the Waldviertel pond area has a history of almost
900 years. The Waldviertel has been awarded the
international GIAHS certificate for its traditional, na-
ture-friendly carp farming. GIAHS stands for ‘Glob-
ally Important Agricultural Heritage Systems', a pro-
gramme of the Food and Agriculture Organisation
(FAO) that protects globally unique, historically de-
veloped agricultural systems. Zwettl Monastery is
thus part of a living cultural heritage that combines
regional quality with global significance.

Carp and trout are still farmed sustainably and lo-
cally in the ponds around the monastery. The fish
develop slowly in natural waters - without intensive
farming, with respect for the environment and
animal welfare. This form of fish farming guarantees
quality fish with proven provenance.

The annual sale of fish directly from the ponds,
which always starts in autumn, is particularly
popular. Customers receive fresh carp and trout -
whole or filleted on request. Smoked fish and special
delicacies such as the popular homemade smoked
carp pate round off the range.

A similar story could be told about the “branded”
carp from Zdar nad Sazavou (Czech Republic), the
region of Tirschenreuth and the Waldsassen
Monastery - “a landscape of a thousand ponds” (Ba-
varia) or the restored fishery of the Vyssi Brod Mon-
astery (Czech Republic).

These abbeys and entire regions continue the old
monastic traditions of fish farming and is a good
example of regional food production that focuses on
quality over quantity.

Fischzucht hat in mitteleuropaischen Kléstern eine
lange Tradition, so auch im niederdsterreichischen
Stift Zwettl, wo diese Wirtschaftsformm bis heute
praktiziert wird. Urspringlich diente sie der
Selbstversorgung in Fastenzeiten, heute verbin-
det sie jahrhundertealtes Know-how mit modernen
Qualitatsstandards.

Ein Eintrag in der Barenhaut, dem Stiftungsbuch
des Klosters Zwettl, legt nahe, dass die Waldvier-
tler Karpfenteichwirtschaft auf eine fast 900jah-
rige Geschichte verweisen kann. FUr seine tradi-
tionelle, naturnahe Karpfenteichwirtschaft ist das
Waldviertel mit dem internationalen GIAHS-Pra-
dikat ausgezeichnet worden. GIAHS steht fur
.Globally Important Agricultural Heritage Sys-
tems®, ein Programm der UN-Ernahrungs- und
Landwirtschaftsorganisation (FAO), das weltweit
einzigartige, historisch gewachsene Agrarsysteme
schutzt. Das Stift Zwettl ist somit Teil eines lebendi-
gen Kulturerbes, das regionale Qualitat mit globaler
Bedeutung verbindet.

In den Teichen rund um das Stift werden heute
noch Karpfen und Forellen nachhaltig und regional
produziert. Die Tiere wachsen langsam in naturna-
hen Gewassern auf — ohne Massentierhaltung, mit
Rucksicht auf Umwelt und Tierwohl. Diese Form der
Fischzucht garantiert hochwertige Speisefische mit
nachvollziehbarer Herkunft.

Besonders gefragt ist der jahrliche Fischverkauf ab
Teich, der jeweils im Herbst beginnt. Kundinnen und
Kunden erhalten frische Karpfen und Forellen — auf
Wunsch im Ganzen oder filetiert. Erganzt wird das
Angebot durch gerdaucherten Fisch und besonde-
re Spezialitaten: etwa die beliebte hausgemachte
Raucherkarpfenpastete.

Eine ahnliche Geschichte kénnte man Uber den
,gebrandmarkten” Karpfen aus Zdar nad Sazavou
(Tschechische Republik), die Region Tirschenreuth
und das Kloster Waldsassen - ,ein Land der 1000
Teiche” (Bayern) oder die restaurierte Fischerei des

Klosters Vyssi Brod (Tschechische Republik) er-
zahlen.

Diese Abteien und ganze Regionen knUpfen mit
ihrer Fischzucht an alte klosterliche Traditionen an
und liefert gleichzeitig ein gutes Beispiel fur regio-
nale Lebensmittelproduktion, die auf Qualitat statt
Masse setzt.
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MANGOLD S VAJECNOU NADIVKOU

Velké blansirované mangoldové listy naplnime
nadivkou pfipravenou podle nasledujiciho receptu:

Najemno nasekanou cibulku nebo cerstvou pazit-
ku, petrzel a podle chuti dalsi bylinky orestujeme na
sadle a masle. Nasledné priddme vejce, sUl, zazvor
a pepr ¢i kurkumu. Smeés nad plamenem michame,
dokud mirné nezhoustne. VolitelIné muzZeme do
smeési zamichat i nasekany ¢erstvy mangold a strou-
hanku. Tuto smés Ize pouzit jako nadivku pro rtizna
jidla. Naplnéné mangoldové listy nasledné spolu
s maslem, trochou vody a korenim dusime v pekaci
v troubé nebo zapec¢eme.

Tento i dalsi recepty vyzkouseli nasi kuchafi v gas-
troprovozu.

Cisterciaci se béhem 12. a 13. stoleti zamérne
odpoutali od benediktind a vlbec svétsky Zi-
jicich Kklerikl - také tim, ze odmitali lov, pozlatko
a reprezentativnost. Prameny z pozdéjsi doby presto
ukazuji, ze v mnohych klasterech se prece jen lovilo
— lov zvéFiny pro vlastni potfebu pomoci napft. pasti
¢i siti byl povolen. Sméli se téz chranit pred skodami,
které by jim zvér zpUsobila ¢i samotny lov pfenecha-
vat bratiim laik&im, pfipadné lovcdm ,zvendi®.

JELENIi PECINKA NA PEPRI NEBO JABLKACH

Jeleni maso pripravujeme v nalezu z vody a vina
(1) a trose octa. Prbézné sbirdme pénu a solime.
Zahustime zaprazkou (tmavou jisSkou) a okofenime
peprem a zazvorem — tak vznikne husta peprova
omacka. Nechame jesté jednou prejit varem.
Podavame posypané kostickami restované slaniny
a trochou strouhaného zazvoru.

Jablec¢na omacka: sladka jablka nakrajime, prfidame
trochu mouky a ope¢eme na sadle. Pfidame vyvar
z masa, trochu vina, zazvor, skofici, cukr a Safran
a hechame povarit. Lze téz prfimichat loupané man-
dle a rozinky. Vznikne vynikajici omacka, hodici se
jak ke zvériné vcetné srnéi kyty, tak k zajeci pecince.

Fill large blanched chard leaves with the stuffing
prepared according to the following recipe:

Sauté finely chopped scallions or fresh chives, pars-
ley and other herbs to taste in lard and butter. Then
add the eggs, salt, ginger and pepper or turmeric.
Stir the mixture over the heat until it thickens slightly.
Optionally, chopped fresh chard and breadcrumbs
can also be stirred into the mixture. This mixture can
be used as a stuffing for various dishes.

The stuffed chard leaves are then simmered in
a baking dish in the oven or baked together with
butter, a little water and spices.

This and other recipes have been tried by our chefs
in restaurants.

During the 12th and 13th centuries, the
Cistercians deliberately distanced themselves
from the Benedictines and the secular clergy

in general - also by rejecting hunting, glitter

and representativeness. Nevertheless, sources
from a later period show that hunting was still
practiced in many monasteries - hunting of game
for personal use using, for example, traps or nets
was permitted. They were also allowed to protect
themselves from damage caused by game or to
leave the hunting itself to lay brothers or to hunters
from “outside”.

Deer meat is prepared in a brine of water and wine
(1:1) and a little vinegar. We continuously collect the
foam and salt it. Thicken with a roux (dark roux) and
season with pepper and ginger - this makes a thick
pepper sauce. Allow to come to the boil once more.
Serve sprinkled with cubes of fried bacon and

a little grated ginger.

Applesauce: cut up the sweet apples, add a lit-
tle flour and fry in lard. Add the meat stock, a little
wineg, ginger, cinnamon, sugar and saffron and leave
to simmer. Peeled almonds and raisins can also be
added. The result is a delicious sauce that goes well
with both game, including venison, and roast hare.
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Grof3e blanchierte Mangoldblatter werden mit
folgender Farce gefullt: man schwitzt fein gehackte
Zwiebeln oder frischen Schnittlauch, Petersilie
sowie verschiedene wohlschmeckende Krauter

in Butterschmalz an. AnschlieBend werden Eier,
Salz, Ingwer, Pfeffer oder Kurkuma hinzugefugt.
Die Mischung sollte Uber dem Feuer standig
geruhrt werden, bis sie etwas eindickt. Optional
kann man unter diese Fullung auch gehackten
frischen Mangold und Semmelbrdsel mischen.
Diese Mischung kann als Fullung fur verschiedene
Gerichte verwendet werden.

AnschlieBend werden die geflullten Mangoldblatter
mit frischer Butter, etwas Wasser und GewUrzen auf
einem Blech ins Backrohr schieben.

Im 12. und 13. Jahrhundert grenzten sich die Zister-
zienser bewusst von Benediktinern und weltlich
lebenden Klerikern ab — auch durch die Ablehnung
von Jagd, Prunk und Reprasentation. Trotzdem zei-
gen spatere Quellen, dass in manchen Kldéstern ge-
wisse Jagdformen durchaus zum Einsatz kamen.
So war es erlaubt, Wild zur eigenen Versorgung
bspw. mit Fallen oder Netzen zu fangen. Sie durften
sich auch vor Wildschaden schutzen oder die Jagd
Laienbrudern und externen Jagern Uberlassen

Hirschfleisch wird in halb Wein, hallb Wasser

und etwas Essig gekocht, laufend abgeschaumt
und gesalzen. Gebunden wird die Sauce mit

einer Einbrenn (einer dunklen Mehlschwitze).
GewdUrzt mit Ingwer und Pfeffer wird so eine
dicke Pfeffersauce zubereitet. Das Ganze lasst
man vollstandig durchkochen. Beim Anrichten
streut man gerostete Speckwdurfelchen und etwas
geriebenen Ingwer daruber.

Apfelsauce: stiBe Apfel werden gehackt und mit
etwas Mehl in Schmalz gut angerdstet. Dann gibt
man Fleischbruhe, etwas Wein, Ingwer, Zimt, Zuck-
er und Safran dazu und lasst die Sauce aufkochen.
Man kann auch geschalte Mandeln und Rosinen un-
termischen. Das ergibt eine ausgezeichnete Bruhe
oder Sauce, die zu Wildbret, Rehschlegel oder
Hasenbraten gereicht werden kann.



Hotel Sumava

SKUBANKY

Brambory nakrajené na drobno o uvarime v osolené
vodé domékka. Polovinu vody slijeme, brambory
rozStouchame Izici a do hmoty udéldme dulky.
Do nich nasypeme hrubou mouku (asi 150 g na 1
kg brambor, rozpis pro 4 osoby). Hrnec zakryjeme
poklickou a nechame v teple 20 minut odstat, aby se
mouka sparila a nabobtnala. Pfipadnou prebytecnou
vodu slijeme, hmotu promichame na hladké
husté tésto. Dle chuti dosolime. Lzici namocenou
Vv rozpusténém sadle (nebo masle) vykrajujeme
Skubanky. Podavame posypané mletym makem
s cukrem nebo s tvarohem, zakapneme maslem.

Chutové nejlepsi mak je z dolnorakouského Wald-
viertelu (klaster Zwettl), kde ma tato tradicni rostlina
skvélé podminky.

SVATOBERNARDSKY PERNIK

- RECEPT INSPIROVANY SV. BERNARDEM -,MEDOVYM
DOKTOREM*

Prisady na 15 zavinUl: 3 kg hladké mouky, 1 kg
mouckového cukru, 50 g jedlé sody, 20 vajec, 20 lzic
medu, 0,5 kg masla (nebo ztuzeného tuku, idealné
Hera), 10 Izic pernikového koreni

(pozn.: tésto na 1zavin a 400 g)

Do tésta pfimisime suSené Svestky nakrdjené
nadrobno a kandovanou pomerancovou karu.
Peceme pfi 185 °C cca 25 minut. Upeceny pernik
pokropime rumem, potfeme povidly a nakrajime.
Prelijeme Cokolddou nebo vanilkovym sodé.

Receptura p. Jifiho France, Hotel Sumava, Vy$si
Brod (CR)

DESSERT DUMPLINGS

Boil the potatoes cut into small pieces in salted
water until tender. Drain half of the water, mash
the potatoes with a spoon and make indentations
in the mass. Sprinkle coarse flour into them (about
150 g per 1 kg of potatoes, for 4 people). Cover the
pot with a lid and leave to stand in the heat for 20
minutes to allow the flour to swell. Drain off any
excess water and stir the mixture into a smooth,
thick dough. Add salt to taste. Use a spoon dipped
in melted lard (or butter) to cut out the jerky. Serve
sprinkled with ground poppy seeds and sugar or
with cottage cheese, drizzle with butter.

The best-tasting poppy seeds come from the Lower
Austrian Waldviertel (Zwettl Monastery), where this
traditional plant enjoys excellent conditions.

ST. BERNARD'S GINGERBREAD

- A RECIPE INSPIRED BY ST. BERNARD - THE ‘HONEY
DOCTOR’

Ingredients for 15 strudels: 3 kg of plain flour, 1 kg
of icing sugar, 50 g of baking soda, 20 eggs, 20
tablespoons of honey, 0,5 kg of butter (or fat), 10
tablespoons of gingerbread spice

(note: dough for 1 strudel a 400 g)

Stir the prunes, finely chopped, and the candied
peel into the batter.

Bake at 185 °C for approx. 25 minutes. Sprinkle the
baked gingerbread with rum, spread with the plum
jam and cut. Top with chocolate or vanilla schodo.

Recipe by Mr. Jiri Franc, Hotel Sumava, Vy3si Brod
(Czech Republic)

DESSERT DUMPLINGS

Die Kartoffeln kochen wir in Salzwasser weich,
dann die Halfte des Wassers abgiel3en, mit
Kochloffel bohren wir einige Locher (Strafen) in die
Kartoffeln und in diese Offnungen streuen wir das
griffiges Mehl (ca. 150 g pro 1 kg Kartoffeln, fur 4
Personen) und decken alles mit einem Deckel zu.
Wir lassen sie etwa 20 Minuten stehen, bis das Mehl
dampft. Dann gief3en das UberflUssige Wasser

ab und machen zu einem dickflUssigen glatten
Teig an. Je nach Gusto salzen wir ihn. Mit einem in
Schmalz getunktenen Loffel schneiden wir Sterze
aus. Mit gemahlenem Mohn und Zucker bestreut
servieren, mit Butter betraufelt.

Der wohlschmeckendste Mohn kommt aus dem
niederosterreichischen Waldviertel (Stift Zwettl).

ST. BERNARD’S GINGERBREAD

- EIN REZEPT INSPIRIERT VOM HEILIGEN BERNHARD -
DEM ,HONIGDOKTOR*

Zutaten fur 15 Strudel: 3 kg glattes Mehl, 1 kg
Puderzucker, 50 g Backpulver, 20 Eier, 20 Essloffel
Honig, 0,5 kg Butter (oder Fett), 10 Essloffel
Lebkuchengewdlrz

(Hinweis: Teig fur 1 Strudel a 400 g)

Die feingehackten Pflaumen und das at unter den
Teig ruhren. Bei 185 °C ca. 25 Minuten backen. Den
gebackenen Lebkuchen mit Rum betraufeln, mit
der Powideln (Pflaumen-, Zwetschgenmarmelade)
bestreichen und anschneiden.

Mit Schokoladen- oder Vanilleschokolade
Uberziehen.

Rezept von Herrn Jiri Franc, Hotel Sumava, Vyssi
Brod (Tschechische Republik)
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Cisterciaci jako reformni fad benediktind byli zndmi
odlouc¢enym zplsobem Zivota, ktery se vyznacoval
modlitbou a praci (ora et labora), ale také svymi
zemédélskymi Uspéchy. Prokdazali pozoruhodného
ducha inovaci, zejména v oblasti péstovani ovoce.
Klasterni zahrady se staly misty cileného péstovani,
mnozeni rostlin a nékdy i botanické exotiky.

Cisterciaci se pfi navrhovani zahrad fidili
osvedcenymi postupy. Ovoce, zelenina a bylinky se
péstovaly oddélené, ¢asto podél vodniho toku, ktery
slouzil specidlné k zavlazovani.

Cistercidci od samého pocatku zddraznovali
vyznamzachovaniapredavaniznalostiorostlinach.Pri
zakladdaninovych hospodarstvissebou vzdy pfinadse-
li semena, sazenice a vyzkouSené plany vysadby.
Diky tomu se odrGdy a techniky rychle rozsifily po
celé Evropé. Ovocnarstvi slouzilo nejen k pfimému
zasobovani, ale také ke skladovani potravin a |éCeb-
nym Uceldm. Konzervované nebo susené ovoce, jako
jsou jablka, hrusky a tfesné, bylo v klasterni kuchyni
nepostradatelné.

Kromé tradi¢niho ovoce se péstovalo také okrasné
ovoce. Oranzerie byly zvlastnim projevem klasterni
zahradni architektury. V téchto chranénych
budovach se péstovaly citrusové plody, jako jsou
horké pomerance, citrony a granatova jablka, a to
i v chladnéjsich oblastech severné od Alp.

Ve stinu gotickych zdi opatstvi Pforta dozralo ovoce,
které dosahlo nadregionalniho vyznamu: Borsdorf-
ské jablko, jedna z nejstarSich dodnes péstovanych
odrld jablek ve stfedni Evropé. Jiz ve 13. stoleti byl
v klastefe jmenovan magister pomerii - mistr sadar.
Borsdorfské jablko vSak nebylo jen jidlem, ale i kul-
turnim pfinosem. Svou Ihdtou dozravani v pozdnim
podzimu, dobrou trvanlivosti a sladkokyselou chuti
splhovalo vSechny pozadavky na zadané dezertni
jablko, a to jak pro vlastni potfebu klastera, tak pro
prodej. Jeho Sifeni Ize vysledovat az do 19. stoleti.

Borsdorfské jablko je tedy ukazkovym prikladem
klasterni inovace - plodné v tom nejlepSim slova
smyslu. To, co kdysi vznikalo v klaSternich zahradach,
Zije doposud v mnoha regionech Evropy a je produ-
kovano - s jasnou filozofii: nejvyssi kvalita, malo cuk-
ru, zadné konzervanty.

The Cistercians, as a reformist Benedictine order,
were known for their secluded lifestyle,
characterized by prayer and work (ora et labora), but
also for their agricultural success. They demonstrat-
ed a remarkable spirit of innovation, especially in the
cultivation of fruit. The monastery gardens became
places of purposeful cultivation, plant propagation
and sometimes botanical exoticism.

The Cistercians followed best practice in designing
their gardens. Fruits, vegetables and herbs were
grown separately, often along a watercourse that
was used specifically for irrigation.

From the very beginning, the Cistercians stressed
the importance of preserving and passing on
knowledge about plants. They always brought
seeds, seedlings and tried and tested planting plans
with them when establishing new farms. As a result,
varieties and techniques spread rapidly throughout
Europe. Orchards were used not only for direct sup-
ply but also for food storage and medicinal purpos-
es. Preserved or dried fruits such as apples, pears
and cherries were indispensable in the monastery
kitchen.

In addition to traditional fruit, ornamental fruit was
also grown. The ries were a particular manifestation
of the monastery's garden architecture. Citrus fruits
such as bitter s, lemons and pomegranates were
grown in these sheltered buildings, even in the cold-
er regions north of the Alps.

In the shadow of the Gothic walls of Pforta Abbey,
a fruit ripened that has reached supra-regional im-
portance: the Borsdorf apple, one of the oldest ap-
ple varieties still grown in Central Europe. As early
as the 13th century, a magister pomerii - master or-
chardist - was appointed in the abbey.

However, the Borsdorf apple was not only a food but
also a cultural asset. With its ripening period in late
autumn, its good shelf life and its sweet and sour
taste, it met all the requirements for a desirable des-
sert apple, both for the monastery’s own use and for
sale. Its spread can be traced back to the 19th cen-
tury.

The Borsdorf apple is therefore a prime example of
monastic innovation - fruitful in the best sense of
the word. What was once produced in the gardens
of a monastery still lives on in many regions of Eu-
rope and is produced with a clear philosophy: top
quality, low sugar, no preservatives.

Die Zisterzienser als Reformorden der Benedikti-
ner waren fur die abgeschiedenen, vom Beten und
Arbeiten (ora et labora) gepragten Lebensformen
bekannt, sondern auch fur ihre landwirtschaftlichen
Leistungen. Besonders beim Obstanbau zeigten
sie einen bemerkenswerten Innovationsgeist.
Klostergarten wurden zu Orten des gezielten
Anbaus, der Pflanzenverbreitung und manchmal
sogar der botanischen Exotik.

Die Zisterzienser folgten bei der Gestaltung ihrer
Garten bewahrten Strukturen. Obst, GemuUse und
Krauter wurden getrennt angebaut, oft entlang
eines Wasserlaufs, der gezielt zur Bewasserung ge-
nutzt wurde.

Von Anfang an legten die Zisterzienser Wert da-
rauf, ihr Pflanzenwissen zu bewahren und weiter-
zugeben. Bei Neugrindungen brachten sie stets
Samen, Ableger und bewahrte Pflanzplane mit. So
verbreiteten sich Sorten und Techniken rasch Uber
ganz Europa. Der Obstanbau diente nicht nur der
Ernahrung, sondern auch der Lagerhaltung und
medizinischen Versorgung. Eingemachte oder get-
rocknete Frichte wie Apfel, Birnen und Kirschen
waren in der kldsterlichen Kiche unverzichtbar.

Neben dem klassischen Nutzobst wurde gezielt
Zierobst angebaut. Ein besonderer Ausdruck
klosterlicher Gartenkunst waren die rien. In diesen
geschutzten Gebauden wuchsen Zitrusfrichte wie
Pomeranzen, Zitronen oder Granatapfel selbst in
kUhleren Gegenden nordlich der Alpen.

Im Schatten gotischer Mauern ins Kloster Pforta
reifte eine Frucht heran, die es zu Uberregionaler Be-
deutung brachte: der Borsdorfer Apfel, der eine der
altesten heute noch kultivierten Apfelsorten Mit-
teleuropas darstellt. Schon im 13. Jahrhundert hatte
das Kloster eigens einen magister pomerii — einen
Obstgartenmeister — eingesetzt.

Der Borsdorfer Apfel war jedoch mehr als nur
Nahrung: Er war Kulturgut. Mit seiner Reifezeit im
Spatherbst, seiner guten Lagerfahigkeit und seinem
suB-sauerlichen Aroma erfullte er alle Anforderun-
gen an einen begehrten Tafelapfel sowohl fur den
klosterlichen Eigenbedarf als auch fur den Verkauf.
Seine Verbreitung lasst sich bis ins 19. Jahrhundert
nachweisen.

Der Borsdorfer Apfel ist damit ein Paradebeispiel fur
klosterliche Innovationskraft — fruchtbar im besten
Sinne.

Was einst in Klostergarten entstand, lebt bis heute
weiter in vielen Regionen Europas und produziert
man mit einer klaren Philosophie: hochste Qualitat,
wenig Zucker, keine Konservierungsstoffe.
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Z dobrych, tvrdych jablek odfizneme vrsek a jemné
vyjmeme duzinu. Duzinu nasekame najemno

a spolu s roztlu¢enymi mandlemi, cukrem,
Safranem, zazvorem a skofici a oprazime na

sadle. Touto hmotou jablka naplnime, uzavieme
odfiznutym vrskem jablka a upeceme na sadle.
Priddme trochu vina, medu a skofice.

Nebo mdzeme naplnénd jablka napichnout na rozen
a opéct je na ohni.

Pfipadné napichnout na jeden rozer nékolik jablek
a opéct je na rostu, nasledné je Ize posypat skofici.
Nebo je naplnime nasekanymi a oprazenymi
hruskami nebo kdoulemi, cukrem, skofici a pepfem
a spafime se sadlem.

Nebo je naplnime rozinkami, cukrem, skofici, safra-
nem a strouhanou |ékofici — velmi dobré proti kasli
a dusnosti.

Neobvykle na tomto receptu pUsobi dietetické
pokyny u posledni varianty pfipravy. Potraviny byly
- v souladu s tehdy prevladajicim nazorem ucenct
— povazovany soucasné za lécCiva. Proto i Buchin-
geroveé kucharfce obcas najdete |ékarska doporuceni.

MANUS CHRISTI TAFFELIN ( MANUS CHRISTI ,PLATKY*").

Cukrovy sirup povaiime s tfetinou objemu rdzové
vody / dokud cukr nezhoustne/ nasledné z n&j na
mramorovém nebo cinovém valu vykrajujeme po-
moci cukrarské Izice malé tabulky — Manus Christi.
Zdroj: Koch-Buch fur Geistliche (1672), 1017.
Mramorovou nebo cinovou desku shanét
samozfejmeé nemusite — zvladne to i pecici papir.
Manus Christi (latinsky ,Ruka Kristova"“) bylo ve stre-
dovéku a raném novovéku oznaceni pro obzvlasté
jemné bilé cukrovi. Bylo povazovano za |éCivé, cen-
né a témér za relikvii, nebot cukr byl tehdy drahy
a cukrovi mélo svou cisté bilou barvou a sladkou
jemnosti chuti podle tehdy bézné predstavy odka-
zovat na Boha jako na néco, co nas presahuje. Cas-
to nebylo pouzivano jen jako sladkost, ale i jako
lékarsky prostfedek napriklad pro posileni organis-
mu nebo k IéCbé srdecni slabosti, nahlého oslabeni
organismu ¢i melancholie.

Tip: Cukrovi Ize podle chuti ozdobit napfriklad list-
kovym zlatem, susenymi kvéty nebo ,korenim* jako
levandule nebo fialkovy cukr — prfesné ve stylu barok-
nich mistrd cukrara.

Cut the top off good, firm apples and gently
remove the flesh. Finely chop the flesh and fry it
with the smashed almonds, sugar, saffron, ginger
and cinnamon in lard. Fill the apples with this
mixture, close the cut top of the apple and bake in
the lard. Add a little wine, honey and cinnamon.

Or you can skewer the filled apples on a spit and
roast them over the fire.

Alternatively, skewer several apples on one spit and
roast them on the spit, then sprinkle them with cin-
namon.

Alternatively, fill them with chopped and roasted
pears or quinces, sugar, cinnamon and pepper, and
scald with lard.

Or fill them with raisins, sugar, cinnamon, saffron
and grated liquorice - very good for coughs and
shortness of breath.

What is unusual about this recipe is the dietary in-
structions for the last preparation option. The foods
were - in accordance with the prevailing opinion of
scholars at the time - considered at the same time
to be medicines. Hence, even Buchinger's cookbook
occasionally contains medical recommendations.

MANUS CHRISTI TAFFELIN ( MANUS CHRISTI “SLICES").

Boil the sugar syrup with a third of the volume of
rose water / until the sugar thickens / then cut out
small tables - Manus Christi - on a marble or tin roll
using a pastry spoon.

Source: Koch-Buch ftr Geistliche (1672), 1017.

Of course, you don't have to find a marble or tin plate
- baking paper will do the job.

Manus Christi (Latin for “Hand of Christ”) was the
name given to a particularly delicate white confec-
tion in the Middle Ages and early modern period.
It was considered medicinal, precious and almost
a relic, as sugar was expensive at the time and the
candy, with its pure white colour and sweet delicacy
of flavour, was thought to refer to God as something
beyond us. It was often used not only as a sweet, but
also as a medical remedy, for example, to strengthen
the body or to treat heart weakness, sudden weak-
ness of the body or melancholy.

Tip: The candy can be decorated to taste with, for
example, gold leaf, dried flowers or ‘spices’ such as
lavender or violet sugar - exactly in the style of the
Barogue master confectioners.

GEFULLTE BRATAPFEL

Von guten, festen Apfeln (mit oder ohne Schale)
schneidet man einen Deckel ab und hohlt sie aus.
Das entnommene Fruchtfleisch wird fein gehackt
und mit gestoBenen Mandeln, Zucker, Safran,
Ingwer und Zimt in Schmalz geréstet. Die Apfel
werden mit dieser Masse gefullt und mit dem
Deckel verschlossen. AnschlieBend brat man sie

in Schmalz und gibt etwas Wein, Honig und Zimt
dazu.

Oder man steckt die geflllten Apfel auf SpieBe und
brat sie Uber dem Rost.

Oder man steckt mehrere Apfel hintereinander auf
einen Spiel3 und brat sie am Rost, danach bestreut
man sie mit Zucker.

Oder man flllt die Apfel mit gehackten und
gerosteten Birnen oder Quitten, Zucker, Zimt und
Pfeffer und dampft sie in Schmalz.

Oder man fullt sie mit Rosinen, Zucker, Zimt, Safran
und geraspeltem SufBholz. Das ist besonders gut ge-
gen Husten und Atemnot.

AuBergewdhnlich an diesem Rezept erscheinen
heute die diatetischen Hinweise bei der letzten
Zubereitungsvariante. Nahrungsmittel wurden -
der damals vorherrschenden medizinischen Lehr-
meinung entsprechend - immer auch als Heilmittel
verstanden. Daher finden sich auch in Buchingers
Kochbuch immer wieder medizinische Anwend-
ungsempfehlungen.

UND ZU GUTER LETZT... DAS SUSSESTE: MANUS -
CHRISTI-TAFELCHEN (KONFEKT)

MANUS CHRISTI TAFFELIN.

Werden auf3 clarificiertem Zucker mit zusatz del
dritten theil RoBwasser gesotten / bis der Zucker
dick worden / vnd sich laBt auff einem Marmor oder
Zinnen Plat durch ein Confect Loffel zu Taffelin gies-
sen.

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

FUr dieses Rezept mussen Sie sich naturlich keine
Marmor- oder Zinnplatte besorgen — Backpapier tut
es auch.

~Manus Christi“ - lateinisch fur ,Hand Christi“ — war
im Mittelalter und der frihen Neuzeit eine Bezeich-
nung fur ein besonders feines weilBes Zuckerkon-
fekt. Es galt als heilsam, kostbar und fast schon
sakral, da Zucker damals ein teures Gut war und
dieses Konfekt mit seiner reinen weil3en Farbe und
der stf3en Sanftheit an das Gottliche erinnern soll-
te. Haufig wurde es nicht nur als Suf3igkeit, sondern
auch als medizinisches Mittel verwendet — etwa zur
Starkung oder zur Behandlung von Herzschwache,
Schwacheanfallen und Melancholie.
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