Unterrichtsmaterial: Essen im Mittelalter und der Renaissance

Marx Rumpold war Kiichenmeister des Erzbischofs von Mainz und brachte 1581 sein ,,New Koch-
buch* heraus, das fast 2000 Rezepte enthielt, inklusive Tipps zum Herrichten des Tisches, zur Sitzver-
teilung bei Tisch und der Meniifolge. Das Kochbuch enthiilt iiberwiegend Meniifolgen und Re-
zepte fiir Fiirsten und Konige. Fiir die Konige von Ungarn und Bohmen findet sich im Buch
folgende Meniiordnung.

Q4: Das ander Bancket/ der Konig in Ungern und Bohem.

Der erste Gang zum Nachtmahl/ Fleischtag.

Erstlich allerley Salat/ Eyn gerduchert Spansaw/ hart gesottene Eyer und allerley gerduchert
Fleysch/ umb den Salat her gelegt. Ein viertheil von einem Hammel/ un zween Kapaunen die
gerduchert seyn/ gewdssert/ unnd in einer lautern Suppen/ mit ganzem Pfeffer/ Ingwer/ Mus-
catbluet/ und Petersilgen ueberworffen.

Ein ganz Reh gekocht mit Schweil auf Ungerisch.

Sechzehn Kapaunen fiir ein klein Gebratens/ mit allerley Gevogel.

Kitzfleisch gelb/ mit einer Wein Suppen

Ein Pasteten von Schweinen Wildtpret/ und ein gruen Kraut auch darzu.

Ein gekocht Kalbfleisch mit Agrastbeer/ Darzu ein Ungerische Turten/ mit viel Blettern.
Darnach ein grof3 Gebratenes/ (...) auch eynzuduncken was zum Gebratens gehort.

Der ander Gang.

Ein Wilden Schweinskoppff kalt abgesotten/ Ein gebresten Schweinskopff/ und dazu alte Hii-
ner weil}/ mit sauren Limonen gekocht.

Der dritte Gang.

Zween ganzgebratene Hasen/ mit einem Epffel Bescharb.

Gersten gekocht/ mit Kilbern Wiirsten.

Der vierdt Gang.

Junge Génf3 gekocht mit Schweif3/ auf Ungerisch.

Ein Ballrat gemacht von alten Hiinern gelb/ Ein grof3 Stiick Rindfleisch (...)

Den letzten Gang zum Obst/ nachdem sich die Gelegenheit zutregt/ es sey im Winter oder
Sommer/ sol man mit allerley Confect/ mit Marcepan/ mit Gebackens/ mit Quittensaft/ und
mit allerley eyngemachtem Obst zurichten. So haltens die Konig in Ungern und Bohem.

aus: M. Marx Rumpolt: New Kochbuch (1581), S. 20.



