Das aventurische Kochbuch
Eine nicht reprisentative Auswahl verschiedener Rezepte aus einigen Teilen Aventuriens.

Mengenangaben: 1 Skrupel = 1 Gramm; 1 Unze =25 Gramm; 1 Stein = 1 kg; 1 Flux =8 ml; 1 Schank =0,2 [;

1 Mal=0,8 1; 1 Finger = 2 cm; TL = Teeloffel; EL = EBloffel

# = zum Nachkochen auf Erden geeignet und empfohlen (Einige Anpassungen an moderne Zeiten sind ratsam; z.B.
sind Dosenerbsen und Brithwiirfel um einiges praktischer als getrocknete Erbsen und Brithe von gepdkeltem
Schweineohr.)

mittelreichisch, bauerlich (wie man es im Mittelreich auf dem Lande, bei armen Leuten und in einfachen
Gaststitten bekommen kann)

gekochter Weillfisch (Pl6tze, Moderlieschen, ...): Die Fische werden nicht geschuppt, sondern nur ausgenommen
und gewaschen. Hierauf begiefit man sie mit Essig und 148t sie eine Weile ziehen. Nun kocht man sie mit Salz in
Wasser gar und hebt sie heraus. Dazu reicht man gekochte Steckriiben mit etwas Butter und bestreut alles mit
gehackter Peraintersilie.

#Backobst mit KloBen: Fiir 4 Personen 20-30 Unzen gedorrtes Obst. Dasselbe, gemischt aus Pflaumen oder
Zwetschen, Apfeln, Kirschen, Birnen und Hagebutten, wird mit warmem Wasser gut gewaschen und mit so viel
Wasser, daf3 es iibersteht, den Abend vor dem Kochen eingeweicht. Am andern Tage setzt man das gemischte Obst
mit demselben Wasser auf, in dem sie eingeweicht wurden, gibt Sirup daran und 148t alles langsam weich kochen.
Nach Belieben kann man auch ein wenig Salz dazu tun. Ist das Obst gar, so dickt man die Sofle mit etwas Mehl.
Man gibt das Backobst zu SemmelkléBen. In manchen Gegenden ist es beliebt, hierzu durchwachsenen Speck zu
geben; man giefit dann gern etwas von der Speckbriihe zum Obst. Fiir die Kl68e schlage man 4 Unzen Butter, 2
Eigelb, ein ganzes Ei und 2 Tassen geriebene Semmeln und schmeckt den Teig mit Salz ab. Man formt davon
langliche, nicht zu kleine K168e und kocht sie in etwa 5 Minuten in Salzwasser gar.

Allerhand Griinkraut und Miisingen: Nehmet schon Brunnenwasser, etwas altbacken Weil-Brod, hinget es
iibers Feuer, und scherbt unterdessen das griine Kraut. Als Kerbel, Bethe, Ochsenzunge, Borretsch, die jungen
Blétter von schwartzen Yolandisbeeren und Goldblumenblétter. Auch Lauch, ein wenig Spinat und Sauerampff.
Wenn nun das Wei3-Brod eine Zeitlang gekocht, so daf das Brod zergangen, thut was ihr von gemeldten Kréutern
habt mit Butter und Saltz hinzu und last es gar kochen.

Struffkuchen: Nehmt die jungen Blétter von allerley Sorten Wermuth, etwas Fenchel, Dille, Kerbel,
Violenblatter, Rainfarren, Wasser-Kresse, Sauerampff, Betonien, Leber-Kraut, Cichorien, Spinat, schwartze
Yolandisbeeren-Blatter, Goldblumenkraut. Diese alle schneidet klein und macht von Eyern, soviel hierzu nothig,
und gestoBenem Zwieback einen Teig. Backt es in Butter zu Kuchen. Es schmeckt nicht tibel.

Erbsbrei: Getrocknete gelbe Erbsen werden verlesen, gewaschen und mit kaltem Wasser aufgestellt, damit sie eine
Nacht quellen konnen. Am andem Tage gieft man das Wasser ab und frisches, kaltes auf; mit diesem Wasser setzt
man die Erbsen an und 146t sie einige Zeit kochen. Hierauf gieBt man das Wasser ab und frisches, kochendes
darauf, doch nur soviel, da3 es ganz wenig iibersteht. Nun 148t man die Erbsen weich kochen, wobei man sie vor
dem Anbrennen hiitet. Sind die Erbsen weich, so rithrt man sie durch ein Sieb oder zerdriickt sie, und gibt das
nétige Salz, Sahne oder Milch und Butter dazu. Nachdem man die Erbsen gut durchgeriihrt hat, richtet man sie an
und ibergieBt sie mit brauner Butter, in der man geschnittene Zwiebeln gerdstet hat. Will man den Brei mit
Sauerkohl zum Pokelfleisch geben, so 146t man Salz, Butter und Sahne fort und riihrt statt dessen etwas von der
Pokelbriihe darunter.

Buchweizengriitze: 10 Unzen Buchweizengriitze wird mehrmals mit lauwarmem Wasser gewaschen. Dann setzt
man sie mit kochendem Wasser an, tut etwas Salz und Butter dazu und 146t sie unter fleifigem Riihren gar kochen.
Man richtet sie mit gebratenen Speckwiirfeln an oder gibt frische kalte Milch dazu. im Sommer kann man sie in
eine kalte Form geben und nach dem Erkalten stiirzen. Man gibt dann siile Milch oder Buttermilch dazu.
#Erbsensuppe: Man liest getrocknete griine Erbsen, weicht sie iiber Nacht in Wasser, kocht sie in frischem
Wasser auf und gieft sic wieder ab. Nun bringt man sie in Brithe zum Kochen (etwa von Schinkenknochen oder
gepokeltem Schweineohr) mit feingehacktem Suppengriin und Zwiebeln, so da3 das Gemiise von der Briithe eben
nur bedeckt ist. Nach einer halben bis einer Stunde ist das Gemiise sehr weich. Nun streicht man alles durch ein
Sieb. Man bringt die Suppe wieder zum Kochen und wiirzt mit Zucker, Bohnenkraut und Liebstdckel.
#albernische Hiihnersuppe: Ein Suppenhuhn koche in reichlich Wasser gar, héute es und schopfe Fett und
Schaum ab. Das Fleisch 16se von den Knochen und gibs zuriick in die Brithe. Koch sie auf und gib eine Tasse
Gerstengraupen hinein. Wenns gut siedet, gib dazu drei Handvoll getrocknete Pflaumen ohne Stein und 4-6
Stangen Lauch (zu Ringen geschnitten). Das laf kochen, bis die Pflaumen zergehen. Wiirz es mit Salz und Pfeffer.
#Fliederbeersuppe: Die Holunderbeeren werden von den Stielen gepfliickt, verlesen und gewaschen, hierauf in
einem irdenen Geschirr mit so viel Wasser, daf3 sie gerade bedeckt sind, aufs Feuer gebracht und eine Viertelstunde
gekocht. Hierauf werden sie durch ein Sieb gestrichen und nochmals in den Topf geschiittet; nun giefit man so viel
Wasser darauf, wie man Suppe braucht (etwa das Doppelte bis Dreifache). Man 1aft die Suppe mit dem nétigen
Zucker, einer Prise Salz, einem Stiickchen Butter und etwas in Wasser angeriithrtem Mehl kochen, gibt auch wohl
Birnenstiicke hinein. In Greifenfurt geben sie Grie8kloBe hinein. In Weiden tun sie Sahne in die Suppe. Die reichen
Garetier geben Ulikkaneel und Shadifnégelchen hinein.

gefiillter Schafsmagen auf albernische Art: Innereien (Herz, Lunge, Leber, Nieren) und etwas Fett von einem
Schaf werden gehackt und mit Haferschrot, gehackten Zwiebeln und etwas Salz und Minze in den gereinigten




Schafsmagen gefiillt. Den Magen bindet man zu, sticht ihn ein und kocht ihn einen halben Tag lang. Dazu gibt es
gekochte Steckriiben oder Pastinaken.

Labskaus: 16 Unzen gepokelte Rinderbrust mit 4 Zwiebeln in Wasser gar kochen und fein hacken. 1 Stein
Zwieback zerstanmpfen und mit Pokelbriihe zu Brei anriihren. Alles zusammen in einen Topf mit etwas Fett geben,
dazu noch 4 gehackte Knoblauchzehen, 6 gewésserte und gehackte Salzheringe, 3 gehackte Salzgurken und 10
Unzen eingelegte rote Bete (gehackt). Alles unter Riihren erhitzen; ndtigenfalls mit Brithe auflockern.

Es sei auflerdem vewiesen auf allerlei Getreide- und Bohnenbreie, Suppen aus Fischen oder kleinen Stiicken Pokel-
oder Rauchfleisch oder Wurst mit Riiben und Gemiise, die zahlreichen Brotsorten, Kése und Dickmilch, und sauer
eingemachtes Gemiise (Kohl, Gurken); aulerdem Niisse, Bucheckern, Trockenobst und in Notzeiten Wildfriichte
und gebrannte Eicheln. Wenn an Festtagen oder im Spatherbst geschlachtet wird, gibt es frische Brithwurst, allerlei
Reste-Suppen (z.B. ,,Schwarzsauer” aus Blut, Mehl, Essig und Schlachtabfillen, ,,Kuttelsuppe™ aus gereinigten
Gediarmen, ,,Metzelsuppe* aus der im Schlachtekessel verbliebenen Briihe), und manchmal sogar Braten.

mittelreichisch, biirgerlich (wie man es bei wohlhabenderen Stédtern und in besseren Gaststétten bekommt)
gefiillte Kalbsbrust: Die Kelberbrust ldst man ganzt und schneidet sie auff und sticht sie mit ein héltzern Stecken
wieder zu. Item man weicht Weillbrot in Wasser, darnach hackt mans mit zweyen Kalbsnieren, Ingrimwurz,
Pfeffer, groBen Rosinen und Kohl. Wenn es aber nicht fett gnug wire, thut man Butter oder Speck darein. Man
ruert auch wohl zwey oder drey Eier darunter. Fuellet die Kelberbrueste damit und macht sie gar.

gefiillte Kalbsbrust auf andere Art: Die Kelberbrust lest man ganz und schneid sie auff und fuellet sie und sticht
sie mit ein holtzern Stecken wieder zu. Item man weicht Weillbrot in Wein, druckts das der Wein darauf3 komme,
legts sampt Eiern, Buttern, kleinen Rosinen und Methumian in eine Pfannen, ruerts untereinander, lests
durchkochen. Darnach fuellt man die Kelberbrust damit, bringt sie mit dem Wein da daBl Brot zuvor eingeweicht
unnd Wasser zum Feur, machet sie ab mit gantzen Anvalniisz, Saltz, Methumian unnd Butter.

feiner Honigkuchen: 2 Stein Honig wird aufgekocht und abgeschdumt und ein Stein Zucker zugesetzt. Nachdem
man die Masse hat aufwallen lassen, setzt man ein Stein zerstoene Niisse, 5 Unzen fein zerschnittene kandierte
Zitronenschale, ebensoviel kandierte Arangenschale, eine Unze gestoBenen Benbukkel, eine halbe Unze gestoflene
Shadifnégelchen, geriebene Zitronenschale, 2 Unzen in Rosenwasser aufgeloste Pottasche und 2 Stein gesiebtes
weiBles Mehl hinzu. Man legt den Teig dann auf ein mit Mehl bestreutes Backbrett, rollt ihn aus, schneidet ihn in
langliche Streifen und 146t diese iiber Nacht liegen (Vorsicht, da3 keine Ratten daran kommen) und backt sie am
anderen Tag.

eingelegter Aal: Wilt ein Aal einmachen? So nim ein Aal und zieh ihm die Haut ab, reib die Hind mit Saltz so
geht es besser. Darnach mach Stiicke daraus, tu das Aderwerk fein davon weg und leg ihn in ain frisch Wasser. Lal3
ihn ein guten Weil darin liegen und saltz das Wasser. Dar nach tu ihn heraus, wasch ihn sauber. Darnach nim ein
gutten Wein, tu den Fisch dar ein, nim so viel Wein als er bedarf zum Kochen. Und wenn er halb gekocht ist, dann
tu Kurkum, Ingrimwurtz, Benbukkel, Zuckers und ein wenig Shadifnigelchen dazu und laB noch einmal
aufwallen, da3 er wohl gesotten ist. Richte ihn darnach in der Bruehe an.

Hafergriitzesuppe mit Hagebutten: 4 Unzen getrocknete Hagebutten und 3 Unzen Rosinen waschen, mit einer
Tasse Hafergriitze in 2 % Stein Wasser weich kochen und durch ein Sieb rithren. Die Suppe wieder zum Kochen
bringen, mit einem Eigelb binden, mit Salz, Zucker und Ulikkaneel wiirzen und iiber gerdsteter Semmel oder
zerbrochenem Zwieback anrichten.

Falscher Bosparanjer: 5 Stein Wasser, Saft von 5 Zitronen, 1 Zitrone in Scheiben, 20 Unzen Zucker oder Honig,
4 Unzen Weinessig, 15 Bliitendolden vom Holunder (ohne die dicken Stengel)

Holunderbliiten an einem sonnigen Tag ernten. Wasser, Saft, Essig und Zucker verrithren. Holunderbliiten in das
Gemisch geben und mit den Zitronenscheiben bedecken. Nach 4-6 Tagen beginnt’s zu géren. Nach weiteren 4
Tagen abfiillen.

Himbeertriett: Man legt eine Schicht mit Wasser angefeuchteten Zwieback in die Schiissel, giefit eingekochten
Himbeersaft dariiber, und 146t wieder eine Schicht Zwieback und Saft folgen. Nachdem der Zwieback vom Saft
durchzogen ist, serviert man ihn.

#Linsensuppe: Pro Person 1 Tasse getrocknete braune Linsen, 1 groe Mdohre, 1 Zwiebel, Y kleine
Knollensellerie und 2 gerducherte Mettwiirste. Linsen in reichlich Wasser mit einer Prise Unauer Salz (Natron)
langsam zum Kochen bringen; abschdumen, abgieBen, abspiilen. In einem Topf eine Handvoll Speckwiirfel bei
schwacher Hitze auslassen; das Suppengemiise putzen, hacken und im Speckfett braten. Mit Wasser aufgief3en,
Linsen und Wiirste zugeben, salzen, aufkochen, nétigenfalls abschdumen; kocheln lassen, bis die Linsen gar sind.
Kréftig sduern mit Essig; mit Pfeffer, Liebstockel, Bohnenkraut, Peraintersilie und eventuell etwas Zucker
abschmecken. Mit Brot und Senf servieren.

Es sei darauf hingewiesen, dal} in den Stidten das Brunnenwasser in der Regel von iiblem Geschmack ist und vor
dem Trinken gekocht werden muB, liegen doch die Brunnen recht nah bei den Sinkgruben. Desgleichen werden
auch praktisch alle Speisen vor dem Essen gekocht, selbst Obst und Salat. Uberhaupt trinkt kaum jemand Wasser;
man ziecht Diinn- und Starkbier, Wein, Fruchtwein, Tee und Kriutertees vor. Fiir feinere Speisen mufl man
Regenwasser nehmen, weil das Brunnenwasser sie verdirbt. Durch das groBere Einzugsgebiet, und weil viele Stadte
stddtische Kornspeicher unterhalten, ist in den Stidten das Warenangebot vielféltiger und iippiger als auf dem
Lande. Weil es berufsméBige Backer und Fleischer gibt, stehen téglich frisches Brot und Fleisch zur Verfligung;



anders als auf dem Lande, wo nur selten geschlachtet und nur alle paar Wochen der Backofen (sofern iiberhaupt
einer vorhanden ist) befeuert wird. In der gutbiirgerlichen Kiiche findet man deshalb reletiv haufig Schmor- und
Spief3braten, gebratenes Fleisch oder FleischkloBe. Ein weiterer Unterschied zur béduerlichen Kiiche ist die
Verwendung von teureren Importwaren wie Pfeffer, anderen Gewiirzen, Zucker und Wein.

mittelreichisch, hofisch
Konkavelite: Zu einer Schuesseln zu machen: Man sol nemen 20 Unzen Mandeln und sol mit Weine die zu
Mandelmilch stoflen. Und Kirschen 20 Unzen, die schlage durch ein Sieb und tu die Kirschen in die Milch. Und
nim 5 Unzen Reis, die sol man stoflen zu Mehle, und tu daz in die Milch. Und koch ez gar und las feste werden.
Und nim denne ein Loffel Schmalz oder Speckfett und brate 6 Unzen Zuckers dor inne. Und gib daz auf die
Konkavelite. Und versaltz ez nit und gibs hin.
Blamensier: Wilt du machen einen Blamensier? Wie man sol machen einen Blamensier. Man sol nemen Milich
und stozzen Mandeln ein halb Stein. Zehn Unzen Reis sol man stozzen zu Mehle, und tu daz in die Milich kalt.
Und nim eines Hunes Brust, die sol man braten und sol die hacken dor in. Und ein Unzen Smaltz sol man dor in
tun. Und sol ez dor inne sieden. Und zehn Unzen Zuckers tu man dor in. Und nim gestozzen Veilchen und, wenn
du wilt, Ingrimwurz, Kor-Damomen, Anval und Schadifneghelken, und wirfe den dor in und gibs hin. Das ist ein
Blamensier.

kalte Pastete von wildem Gefliigel (Fasan, Birkhuhn, Auerhahn): Die Fiillung wird so zubrereitet: Man
wiegt das Brustfleisch eines Kapauns und streicht es durch ein Sieb. Dazu gibt man Milch, Butter, Speck,
eingeweichtes Weillbrot, Eier, Salz, fein gewiegte Schalotten, Peraintersilie und Shamahampignons. Man streicht
das Fiillsel durch einen Durchschlag und 146t es einige Zeit an einem kalten Ort stehen. Die Pastete macht man so:
Das Gefliigel wird gereinigt, gesengt und gewaschen, ausgenommen und entbeint. Nun wird es mit gewiirzten
Speckstreifen gespickt, innen gesalzen und gepfeffert und mit Triiffeln und Fillsel ausgefiillt, hierauf
zusammengendht und in Butter auf gelindem Feuer halb gar gemacht. Nach dem Erkalten werden die Bindfaden
herausgezogen. Die Gefliigelknochen werden gestoflen und mit Wasser, Salz und Mohren ausgekocht; diese Briihe
wird durch ein Sieb gegossen, eingekocht und alsdann unter die iibrige Farce gemischt. Ebenso mengt man die fein
gestollene Gefliigelleber und gestoflene Triiffeln unter die Farce. Man kann derselben durch Zusatz von Fischsof3e
oder geriebenem Kise einen noch pikanteren Geschmack geben. Man macht nun einen ,,gebriihten Teig™ aus
weilem Mehl, Butter, Eidotter und kochendem Wasser und verfertigt daraus einen hinreichend groflen
Pastetentopf. Den Boden fiillt man mit etwa 1/3 der Farce, legt das Gefliigel darauf, und fiillt nun die
Zwischenrdume und die ganze Pastete mit Fiillsel aus, deckt Speckplatten darauf und setzt darauf einen Teigdeckel
mit Schornstein. Die Backzeit ist nach der Grofe der Pastete eine verschiedene. Wenn die Pastete gar ist, gieft man
durch den Schornstein ein paar Loffel Rashtulswaller oder Weinbrand und 148t auskiihlen. Alsdann giefit man
ausgelassenes, frisches Schweinefett durch den Schornstein. Beim Anrichten schneidet man den Deckel ringsum
ab, nimmt das Fett und die Speckplatten herunter und {ibergie3t die Pastete mit Gallerte, welche man darauf steif
werden 146t. Den gebackenen Pastetennapf bestreicht man mit Speisedl, damit er recht blank ist.
Wildschweinskopf: Der Kopf ist beim Wildschweine der beste Teil und gilt als grole Delikatesse. Man muf3 den
Kopf absengen, wéscht und putzt ihn, das Maul besonders eigen, steckt einen Holzkeil zwischen die beiden Kiefer
und wiéssert ihn eine Nacht durch. Da sich die Schwarte beim Kochen sehr spannt, so 16st man sie vom Ober- und
Unterkiefer ab und schneidet sie auf der Stirn kreuzweis ein. Nun bindet man mit einem Tuche die Ohren am Kopfe
fest. Das Maul hat man schon vorher mit Salz und Pfeffer ausgerieben und setzt nun den Kopf mit so viel
kochendem Wasser auf, dal derselbe vollstindig davon bedeckt ist, schaumt ihn sauber ab und 148t ihn mit
reichlich Salz, Zwiebeln, Salbei, Methumian, Basiliskum, Rahjesmarin, Pfeffer, Shadifndgelchen, Lorbeerbléttern
und Wacholderbeeren ganz langsam weich kochen, was etwa 5 Stunden dauert. Bevor der Kopf ganz weich ist,
giefit man 1 MaB Weinessig dazu oder, um ihm einen feineren Geschmack zu geben, 3 Mafl Rotwein. Nachdem der
Kopf in der Briihe ein wenig verkiihlt ist, nimmt man ihn heraus, putzt die Ohren, schneidet ihre Riander zackig,
hautet die Zunge und 146t den Kopf vollstandig erkalten. Hierauf legt man ihn in ein irdenes Geschirr, gief3t die kalt
gewordene Briithe darauf und kann ihn auf diese Weise an einem kiihlen Ort wochenlang frisch erhalten. Beim
Anrichten legt man den Kopf auf eine flache Schiissel, schneidet allerlei Figuren in die Haut und verziert dieselben
mit Schweineschmalz, das man mit Zitronensaft recht weill gerieben hat. Statt der Augen driickt man ein paar
Pfefferkorner in die Haut; in das Maul gibt man ihm eine Zitrone. Der Rand der Schiissel wird mit Peraintersilie,
roten Riiben, Gurkenstreifen und hartgekochten Eiern verziert.
Als ein Beispiel: Festessen des Markgrafen von Windhag fiir eine Reichsritin: Als Vorspeise Wein, dazu
warme Pasteten von verschiedenem Fleisch und Gefliigel; Bratépfel mit Gewlirzen; gebackenes Obst mit Kresse
und Rahjesmarin. Erster Gang: Ein Fischragout aus Mangold und eingesalzenen Heringen; ein zweites Fischragout
aus SiiBwasseraalen und Hechten mit Mandeln, Ingrimwurz, Kurkum, Benbukkel, Zucker und -einer
Krautermischung. Zweiter Gang: Meeresfische (Seeaal, Lachs, Prembutt) mit Brot. Dritter Gang: Salzarelen und
Makrelen in verschiedenen Soflen; gekochter Reis; gerdstete Mandeln; saurer Apfelwein. Dessert: Obstkompott mit
Gewlirzen; Blétterteigpasteten; gekochte Cremes; Feigen, Datteln, Rosinen und Haselniisse; Magenbitter. Wein und
Konfekt zum Abschied.

Es sei darauf hingewiesen, daf3 der Braten eine weit geringere Rolle spielt als gemeinhin angenommen. Gerade
Wildbret wird in der Regel zu Pasteten oder Siilzen verarbeitet, weil es sonst sehr zdh und trocken ist. Zum Braten
verwendet man fett geméstete Haustiere, etwa Ferkel, Kapaune, Kaninchen, Hammel oder Génse.



horasisch

Droéler Reispfanne: 1 gehackte Zwiebel und 3 gehackte Knoblauchzehen in Olivendl anbraten. 2 Tassen Reis
dazugeben, mit Brithe aufgieBen und aufkochen. Fleisch von 4 gebratenen Hiihnerschenkeln, 16 Unzen
Efferdsfriichte (verschiedene Muscheln, Garnelen und kleine Tintlinge), eine gehackte rote Paprika, 1 Tasse griine
Erbsen und 5 Unzen geschnittene Sikrami hinzugeben und kocheln lassen, bis der Reis gar und die Briithe
aufgesogen ist. Mit Salz und falschem Giildenldander wiirzen, auf einer Platte anrichten und mit Zitronenscheiben
garnieren.

Efferdsfriichtesuppe: Aus 2 Stein Wasser, 1 Mall Weilwein, Suppengriin und Fischabfdllen eine Fischbriihe
kochen; sieben. 2 Rote Zwiebeln, 1 Stange Lauch und 4 Zehen Knoblauch in Olivendl braten. 1 Stein verschiedene
Efferdsfriichte (Muscheln, Tintlinge, Garnelen) und Stiicke von Fischfilet, 2-4 Lorbeerblétter, 1 TL Basiliskum, 1
TL Fenchelkorner und etwas Pfeffer und Kurkum hinzugeben; mit der Fischbrithe aufgieen und kochen, bis der
Fisch gar ist. Mit Salz, Zitronensaft, Peraintersiliec und Pfeffer abschmecken und mit passierten Tomaten binden.
Mit Stangenweif3brot servieren.

#Bohnensuppe: Folgendes Gemiise putzen und kleinschneiden: 1 Zucchino, 4 Mdhren, 5 Unzen griine Bohnen, 2
Zwiebeln, 1 Stengel Staudensellerie. 10 Unzen groBe weile Bohnen iiber Nacht einweichen, dann waschen,
aufkochen und abgiefen. Die Bohnen in 2 Stein Brithe aufkochen und ca 10 Minuten kdcheln lassen. Gemiise
aufler dem Zucchino zugeben und weitere 10 Minuten kocheln lassen. Zucchino, 1 Bund Peraintersilie (gehackt), 2
Zehen Knoblauch (gepreBt) und 5 Unzen Homchennudeln zugeben und kochen, bis die Nudeln gar sind (7-10
Minuten). 2 Tassen Rotwein und 2 Unzen Tomatenmark zugeben und mit Salz, Pfeffer und Basiliskum
abschmecken. Mit gehobeltem Hartkése bestreut servieren; dazu Brot reichen. Man kann auch etwas geschnittene
Sikrami (Hartwurst) oder Schinken in die Suppe geben, oder vorher im Topf ein paar Speckwiirfel braten.

Es sei weiterhin verwiesen auf zahlreiche Nudelgerichte und auf mit Tomaten und Kése belegte Teigfladen;
vielerlei Obst und Gemiise, Oliven, Schafs- und Ziegenkise, sowie in Ol eingelegte Fische (Grangorinen,
Grangorellen und Thul). Die Reichen laben sich an vielerlei Pasteten (getriiffelte Génseleberpastete, ...), kleinen
Vogeln (gebratenen Tauben, Drosseln, Wachteln, ...), gekiihlten Cremes (Birne Amene, ...), Obsttorten, Marzipan,
al’anfanischer Schokolade und Bosparanjer (Schaumwein).

Hier fiir die, die es sich leisten konnen, der Aufbau eines horasischen Meniis (aus der Box ,,Fiirsten, Héndler,
Intriganten*): Zunichst gibt es einen Eroffnungsschluck von scharfem Likor, Anisschnaps oder Magenbitter. Dann
folgt eine Vorspeise wie etwa Aufschnitt, Oliven, gefiillte Weinblétter oder Salzgeback. Darauf gibt es eine Suppe;
dann eine Ofenspeise (Auflauf, geschmorter Fisch oder warme Pastete). Als Hauptgang gibt es Braten und Brot. Es
folgt ein Dessert; z.B. Gebéck oder eine siile Creme. Anschlieend gibt es eine Platte mit verschiedenen Kéise- und
Obstsorten. Den Abschluf3 bildet der Abtrunk; ein Likor oder Weinbrand. Zum Essen trinkt man Wein.

Und fiir die geschichtswissenschaftlich Interessierten ein paar alt-bosparanische Rezepte aus ,,Alrikii libri decem
qui dicuntur de re coquinaria“; erstens, damit man weil3, woran das bosparanische Imperium zugrunde gegangen ist,
und zweitens, weil die bosparanische Kiiche heute bei horasischen Nationalisten wieder in Mode kommt:

Aper (Wildschwein): Koche das Wildschwein in Meerwasser mit Lorbeerzweigen, bis es weich wird. Zieche ihm
das Fell ab. Serviere mit Salz, Senf und Essig.

Sumen plenum (gefiilltes Euter): Es wird Pfeffer, Kiimmel und eingesalzener Seeigel zerstoen. Damit fiillt
man das Euter, ndht es zu und kocht es. Verspeist wird es mit Fischsof3e und Senf.

Lenticulam de castaneis (Kastanien wie Linsenbrei): Koche die Kastanien in Wasser mit ein wenig Unauer
Salzlake. Zerstole Pfeffer, Kiimmel, Kor-Riander, Pfefferminze, Poleiminze, Weinraute und Asa ferkina. Giel3e
Essig, Honig und FischsoBe dazu und gib es zu den Kastanien. Gib Ol dazu, koch es auf und zerstampfe es dann.
Gib griines Olivend! dazu und serviere es.

Gustum de praecoquiis (Vorspeise von Aprikosen): Sdubere und entsteine feste, gerade reife Aprikosen. Stofle
Pfeffer und getrocknete Minze; gieBe Fischsofle, Honig, Fruchtsirup, Wein und Essig dazu. Gib das mit den
Aprikosen und etwas Olivendl in einen Topf und koche es auf kleiner Flamme. Wenn es gekocht hat, binde mit
Stiarkemehl. Streue Pfeffer daraufund serviere.

Patinam ex lacte (Auflauf mit Milch): Nimm ein Backblech und lege folgende Sachen hinein: die Mittelstiicke
von Malven und Beten und reifem Lauch, Sellerieknollen, weiches Gemiise und gekochtes Griinzeug, ein gerupftes
und gekochtes Huhn, gekochte Hirnchen, Wiirstchen, hartgekochte Eier. Mache eine zweite Schicht aus scharf
gewlirzter Schweinswurst, Hithnerleber, Filet von gebratenem Prembutt, Quallen, Austernfleisch, frischem Kiése;
und bestreue das mit Pinienkernen und ganzen Pfefferkornern. GieBe dariiber eine gekochte SoB3e aus Milch, Eiern,
Pfeffer, Liebstockel, Selleriesamen und Asa ferkina, und backe den Auflauf. Serviere ihn mit Pfeffer bestreut zu
sehr frischen gekochten Seeigeln.

#Conditum melizomum (gewiirzte Honigsuppe): Erhitze 1 Stein Wein mit 2 Lorbeerbléttem und 4 Unzen
Honig unter Rithren langsam, bis er fast kocht. Gib eine Handvoll groe Rosinen hinein, schmecke mit Pfeffer,
Gelbwurz und Honig ab, und 1a es noch eine Weile ziehn. Fische die Lorbeerblétter heraus und serviere mit
tulamidischen Mostbrotchen, frischen Trauben, getrockneten Feigen, Oliven und in Ol mit Knoblauch und
Krautern eingelegtem Schafskése-Feta.



aranische Hechtsuppe: Nempt den Hecht unnd schindet ihn, unnd macht ihn zu Stiicken. Nempt ain guten Wein,
schneit Apfffel fein klein, lasts darin sieden ain halbe Fiertelstund. Alsdann legt den Hecht darein unnd last ihn
darinnen sieden, unnd gewirtzt ihn (Suppengriin, Lorbeer, Zucker, Salz, Zwiebel). Tut acht Zitronin darein unnd
ain wenig ain scharpfen Essich unnd gilbt ihn (Kurkum). Unnd last ihn sieden, bis er gnug gesotten ist.

bornliindisch

Bérenbraten: Ein Stiick vom Hinterviertel oder Riicken eines Béren wird geséubert, gewaschen und mit
kochendem Bieressig, den man mit Zwiebeln, Lorbeerbléttern und Wacholderbeeren aufgekocht hat, {ibergossen.
Nachdem das Fleisch 3-4 Tage in dieser Beize gelegen hat, nimmt man es heraus, 148t es noch einen Tag in milch
liegen, und spickt es darauf. Alsdann setzt man den Braten mit wenig kochendem Wasser auf, salzt ihn, belegt ihn
mit Butterstiickchen und bratet ihn 3-4 Stunden unter fleiigem Begielen im Ofen. %2 Stunde vor dem Anrichten
giefit man reichlich saure Sahne iiber den Braten und 148t ihn damit bréunen.

Dachsbraten: Ein junger Dachs ist sehr wohlschmeckend, dem Schweinefleische dhnlich. Nachdem man den
Dachs gehéutet und ausgenommen, legt man ihn 2-3 Tage in eine Marinade von Essig mit Zwiebeln, Mohren,
Salbei, Lorbeerblittern, Shadifndgelchen, Nelkenpfeffer, Salz und Pfeffer, die man kochend aufgieit. Alsdann
spickt man ihn und bratet ihn wie jungen Hasen im Ofen oder am Spief3e.

Sauerampfersuppe mit Gurken und Nieren: Ein Bund Suppengriin, eine Zwiebel und eine Kartoffel hacken
und in Butter braten. /5 Stein Nieren (gewissert und ohne das Fett) in kleine Stiicke schneiden, in Mehl wenden
und in Butter gar braten. 1 Stein frische Sauerampferblétter waschen, fein hacken und zu den Nieren geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit 2 MaB Briihe aufgie8en. Ein Lorbeerblatt und das gebratene Gemiise zugeben und
eine halbe Stunde kdcheln lassen. 2 saure Gurken hacken und zugeben, die Suppe mit Eigelb binden und mit saurer
Sahne servieren.

Bornschtsch: Je eine weifle und gelbe Riibe, eine Zwiebel und etwa ein Stein dunkles Fleisch (egal ob Rind,
Karen, Ziege, Dachs oder Igel) hacken und in Butter oder Schmalz braten. Ein Stein rote Bete (gehackt), einen
Kohlkopf (kleingeschnitten), Getreideschrot und genug Wasser und moglichst einen Suppenknochen dazugeben.
Etwas Salz, Pfeffer, Lorbeer, Zucker und Essig dazugeben und kochen lassen, bis alles gar ist. Mit Dill und
Peraintersilie abschmecken. Mit einem Klecks saurer Sahne essen.

Rotkohl mit Wurst: 1 Kopf Rotkohl fein hobeln, {iberbriihen und abtropfen. Butter zerlassen, den Kohl
dazugeben, 3 Unzen sauren Fruchtsaft oder Essig dazugeben. Je 1 Mal3 Rotwein und Briihe dazugeben; eine Stunde
bei schwacher Hitze kocheln lassen. Die Sofle mit Mehl dicken und einige Loffel Zucker und 18 Unzen
Rauchwurst (in diinnen Scheiben) daruntermischen. Noch eine halbe Stunde kocheln lassen. Mit Roggenbrot
servieren.

roter Heringssalat: 5 grofe, gekochte rote Bete wiirfeln. 2 saure Apfel schilen und wiirfeln. 2 saure Gurken
wiirfeln. 6 groBe gekochte Kartoffeln pellen und wiirfeln. 20 Unzen eingesalzene Heringsfilets und Reste von
gekochtem Fleisch wiirfeln. Alles mischen. Fiir die Sofle 2 hartgekochte Eier hacken und mit 3 Loffeln Senf, 1
Loffel Zucker, 12 Unzen Sahne und 3 Loffeln Wein verrithren. Sof3e unter den Salat mischen.
#Schwarzbrotsuppe: Ein Bund Suppengriin, ein paar Pastinaken (oder Mohren) und zwei Zwiebeln hacken. Das
Gemiise zusammen mit 4 Unzen Saubohnen (iiber Nacht eingeweicht) und 10 Unzen altbackenem Schwarzbrot
(zerkriimelt) in 1 %> Mal} Briihe oder Wasser in einer Stunde weich kochen. Durch ein Sieb streichen und salzen. 4
Unzen Milch und 6 Unzen Buttermilch unterheben. Mit 2 Eigelb binden. Mit Bohnenkraut wiirzen. In Festum tun
sie noch Pfeffer und Anval hinein.

Pilzsuppe: Pilze werden sauber gewaschen und kleingeschnitten. Man brét sie mit Zwiebeln in Butter, gief3t
Wasser dazu und fiigt Getreideschrot hinzu, kocht sie gar und bindet mit Mehl. Dann schmeckt man mit Salz ab.
Besser schmeckt es, wenn man Pokelbriihe oder Briihe von Rauchfleisch verwenden kann.

Es sei aulerdem verwiesen auf zahlreiche Bratensorten, siile Backwaren, Schndpse und Kartoffeln fiir den
reicheren Teil der Bevolkerung und allerlei diinne Suppen aus Kohl und Riiben sowie Fisch, wilde Beeren und
Milchprodukte fiir den drmeren.

novadisch, das Festmahl anldBlich der Kronung des Kalifen (99 Génge, hier Ausziige; aus dem Abenteuer ,,Der
Lowe und der Rabe I1* von H.v.Wieser)

Hirsebrot, am Stein gebacken, mit handgepretem Ziegenkése

gebratene Hirse, dazu Dattelkerne in Schafmilch

Dorrfleisch von der Ziege

Wassermelonen; junge Feigen; blaue Trauben; Aprikosen; Pfirsiche

rohe Schafleber

Braten von Ziegenfleisch mit Schafskdse und Datteln

Kamelfleisch mit Hirse gekocht, tibergossen mit zerlassener Kamelbutter
Milch und Blut von den Ziegen

Palmherzen in warmer Kamelmilch

Datteln, mit Mandeln gefiillt

gesalzene Tomaten mit Weiflbrot

Gazelle mit Mandeln in Yoghurt

Reispfanne mit Schweinefleisch, Pfefferschoten und Gurken



gegrillte griine Paprika in Kuhmilch
Hundefleisch auf Reis
Pasteten aus Mehl, Zucker und Honig

nivesisch
gewohnlicher Eintopf: Karenfleisch und Speck oder Bérenfett in Stiickchen schneiden und mit reichlich Pilzen
und, wenn man hat, ein paar Zwiebeln und Wurzeln langsam in Milch gar kochen.

Es sei auflerdem hingewiesen auf rohes Schabefleisch, getrockneten Quark, Trockenfisch und Pemmikan aus
zerstolenem Trockenfleisch, Fett und getrockneten Beeren.

thorwalsch (aus der Box ,,Thorwal und die Seefahrt)

Varnheimer Holzfisch: Stockfisch wird in Buttermilch geweicht und in dieser auch gekocht, mit Riiben,
Dinkelgriitze und ein wenig Honig. Wenn ein blaBgelber Brei daraus geworden ist, bestreut man ihn mit Zucker
und Benbukkel. Dazu gibt es Zwiebeln sauer: halbgar gekochte Zwiebeln in Essig, Premer Feuer und Riibensirup.
Waskirpfanne: Schweine- oder Ziegenfleisch wird mit Riiben und getrockneten Birnen, Apfeln und Pflaumen
gebraten. Dann iibergieft man alles mit Sirup und backt es zu einem festen Kuchen. Dazu gibt es gesiifite
Dickmilch.

Olporter griine Griitze: Man kocht Gerstenschrot mit Krautern und Seetang (damit die Griitze griin wird) in
Fischsud gar und zieht vorsichtig Kl68chen von saurer Ziegenmilch unter. Dann 188t man sie stehen, bis sie sauer
ist. Man reicht die Griitze mit Sauerrahm und weiflem Zucker.

Es sei auerdem hingewiesen auf bunt gefirbte Griitz- und Riibenwiirstchen, allerlei Fischgerichte und harte
Zuckerplétzchen.

Al’Anfa und der Siiden

Boucannier-Schwein: Pfeffersofle pro Person: 5 Loffel heifles Ol, 5 Loffel heiBes Schweinefett, 2 Loffel
gestoBener khunchomer Pfeffer; Zutaten mischen. Kréutersoe pro Person: 2 gehackte Zwiebeln, 4 gehackte
Knoblauchzehen, 4 Loffel Ol, 6 frische Pfefferschoten fein gehackt, 2 Loffel Limonensaft, 1 Loffel Zucker, 2
Loffel Tomatenmark, Salz, Pfeffer, Methumian, Minze; alle Zutaten mischen, aufkochen und eine Weile kocheln
lassen. 3-4 ganze Schweine (fiir eine mittlere Piratenmannschaft) werden am Spief iiber dem offenen Feuer
gebraten. Alsdann schneidet sich jeder mit dem Entermesser ein Stiick ab, taucht es in die Schale mit Sof3e, die er
vor sich stehen hat, und trinkt einen groflen Schluck Rum nach.

#al anfanische Linsenpfanne: 10 Unzen getrocknete braune Linsen eine Stunde lang in Wasser einweichen. 1
Bund Frithlingszwiebeln putzen, wiirfeln und in Ol glasig braten; herausnehmen und beiseite stellen. Linsen
abgieBen und abtropfen lassen. Linsen mit 4 Unzen Reis im Ol anbraten. 1 MaB warme Gemiisebrithe dazugeben
und ca 40 Minuten bei schwacher bis mittlerer Hitze kocheln lassen. Nach 30 Minuten eine Handvoll Erbsen
zugeben; aulerdem folgende Gewiirze: > TL Benbukkel, 1 TL Pulver von Ingrimwurz, je eine Prise gemahlene
Shadifnégelchen und Khunchomer Pfeffer. Zum Schlufl die Pfanne oder den Topf vom Herd nehmen und die
Friihlingszwiebeln sowie eine in Scheiben geschnittene Banane unter das Gericht rithren.

Gumbo mit allem: 2 Unzen Mehl in 4 Unzen Schmalz zu einer roten Einbrenne braten. Zwiebeln, Paprika,
Bleichsellerie und Knoblauch hacken und in der Einbrenne braten. Gut 2 MaB Fleisch- oder Fischbriihe aufkochen
und allerlei gegarte Fleisch- und Fischreste in kleinen Stiicken hineingeben (Selemferkel, Ziege, Ente, Huhn, Affe,
Alligator, Froschschenkel, Schildkréte, Krabben, Muscheln, Taschenkrebse, Rochen, Murine, ...). Die Einbrenne
mit dem Gemiise hinzugeben und kochen, bis alles gar ist und eindickt. Okraschoten und Tomatenstiicke zugeben
und mit Salz, schwarzem Pfeffer, Khunchomer Pfeffer, Basiliskum, Methumian, aranischem Pfeffer und
Senfpulver abschmecken. Dazu Shatakwurzbrei oder Reis.

#Jambalaya-Eintopf: 2 Hiihnerbrustfilets ohne Haut in kleine Stiicke schneiden, salzen, pfeffern und in reichlich
Ol braten. 2 Zwiebeln, eine kleine Bleichsellerie, 2-4 Knoblauchzehen, 1 Mohre und 2 griine Paprikaschoten
kleinschneiden und zum Fleisch geben. 8 Unzen kleine Garnelen (geschélt und ohne Darm) dazugeben. Mit 1
Schank Fisch- oder Fleischbrithe aufgieen und aufkochen. 10 Unzen Rauchwurst in Stiicke schneiden und
zugeben. 28 Unzen passierte Tomaten, 1 TL Khunchomer Pfeffer, 1-2 TL schwarzen Pfeffer, 2 TL aranischen
Pfeffer und 1 TL Methumian zugeben und unterrithren und alles zugedeckt etwa eine halbe Stunde bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Dann mit Salz, Pfeffer und Nelkenpfeffer sehr scharf abschmecken. Dazu Reis.
#Zitronenreis: 2 Tassen Reis kochen und ausquellen lassen; er soll trocken werden. 2-3 Pfefferschoten (Chilies)
waschen, entkernen und fein hacken. 20 Cashewniisse hacken. Niisse, 1 EL geriebene frische Ingrimwurz, 2 EL
Kokosraspel und die Chilies in Butterschmalz kurz anbraten. 1 TL Senfkorner zugeben und braten, bis die
Senfkorner platzen. 1 Prise gemahlene Shadifndgelchen, 2 TL al’anfanischen Falschen Giildenlédnder, 2 EL
gehacktes Kor-Riandergriin (oder Peraintersilie) und den noch heilen Reis zugeben und alles gut mischen. Mit dem
Saft von 3 Zitronen betréufeln, nochmals gut mischen und zugedeckt einige Minuten warm stellen.

#Linsen nach syllaner Art: Rote Linsen in mdglichst wenig Wasser gar kochen. Etwas dicke Kokosmilch,
Kokoscreme oder Kokosflocken unterriihren. Es soll ein zéher Brei entstehen. Sehr scharf wiirzen mit Khunchomer
Pfeffer und Knoblauch. Nach Geschmack salzen. Dazu gibt es: Kokos-Chapatis: Mehl und Kokosflocken etwa
im Verhiéltnis 1 : 1 mischen. Wasser zugeben und lange griindlich kneten, bis ein fester, gleichmaBiger Teig




entsteht. Diinne Fladen daraus formen und in einer Pfanne mit etwas Ol auf jeder Seite kurz braten. Man wickelt
das Linsengericht in die Chapatis bzw fiillt es in gefaltete Chapatis und if3t es so.

charyptischer Obstsalat: 1 EL Essig, Saft einer Arange, 2 Loffel al anfanische QuarkbohnensoBe, 2 Loffel Ol
und eine Prise Salz und Zucker verrithren und in eine Schiissel geben. Dazu eine mittelgrofie rote Zwiebel (in
Ringe geschnitten), 16 Unzen gegarte geschilte Krabben (ohne Darm) und etwa 25 Unzen gemischte geschilte
Tropenfriichte in kleinen Stiicken (Arangen, Papaya, Mango, Sternfrucht) geben und gut mischen. Salat zugedeckt
eine Stunde ziehen lassen und dann auf Salatbléttern oder in Avocadohélften servieren.

Iltok-Knollen mit Bananen: Je 20 Unzen rote Iltokknollen (Siikartoffeln) und feste Kochbananen schélen und
in Stiicke schneiden. Mit reichlich kaltem Wasser abspiilen. Zuerst die Iltokknollen in kochendes Wasser geben,
dann die Bananen zugeben. Salzen, zuckern und gar kochen. Abgielen und mit Anval, Benbukkel, Nelkenpfeffer,
Vanille und Rum abschmecken.

#Obsteintopf: 2 gehackte Zwiebeln, 2 gehackte Knoblauchzehen, 1 TL Senfkdrner und eine Handvoll
Kokosflocken in Butter oder Ol kurz anbraten. Einen Apfel (geschilt, entkernt, gewiirfelt) und 2 Bananen (in
Stiicken) zugeben und kurz mitbraten. 4 Unzen Rosinen, eine kleine Ananas (ohne den Mittelstrunk, in Stiickchen),
einige Pfirsich- und Aprikosenhélften und einige Tropenfriichte nach Geschmack (Mango, Papaya, Sternfrucht, ...;
in Stiicken) mitsamt dem Saft hinzugeben und aufkochen. 2 TL falschen Giildenlédnder zugeben und mit Pfeffer,
Salz, Zucker, Zitronensaft, Benbukkel, Kor-Damom und Shadifndgelchen abschmecken. Mit Reis servieren.

Es sei auBerdem verwiesen auf Breigerichte aus Shatakwurz und Bananen, Suppen aus Meeresfisch sowie Gerichte
aus Gemiise, Tropenfriichten, Palmdl, Kokosnuf3 und Zucker fiir den drmeren Teil der Bevolkerung und auf edles
Schokoladenkonfekt und magisch gekiihlte Getrdnke aus Rum, Fruchtsaft, Zucker und Gewiirzen fiir den
reicheren.

tulamidisch

#Rogan Gosht: 1 Stein Rindfleisch, in mundgerechte Wiirfel geschnitten, portionsweise in reichlich
Butterschmalz braten, herausnehmen und beiseite stellen. 2 gehackte Zwiebeln im Butterschmalz braten. Im
Morser eine Gewilirzpaste herstellen aus 4 Knoblauchzehen, 1 TL frischer geriebener Ingrimwurz, 4 Kor-Damom-
Kapseln, 4 Shadifndgelchen, 2 TL Kor-Riander-Samen, 2 TL Kreuzkiimmel, 1 TL aranischem Pfeffer, 1 TL Salz,
4-6 frischen Khunchomer Pfefferschoten mit den Kernen, /2 TL Benbukkel; diese zu den Zwiebeln geben. Das
Fleisch zusammen mit einem Lorbeerblatt wieder in den Topf geben. 6 Unzen kochendes Wasser hinzugeben und
alles zusammen zugedeckt einige Minuten kdcheln lassen. Hitze reduzieren und 10 Unzen Sahnejoghurt oder saure
Sahne unterriihren. Die Sofle mit Pfeffer abschmecken. Mit Tomatenmark tief rot farben. Zugedeckt im Ofen oder
auf schwachem Feuer etwa eine Stunde schmoren.

#klebrige Linsensuppe: 2-3 Zwiebeln kleinschneiden, mit 2 Tassen getrockneten roten Linsen und 4 Tassen
Rinderbriihe in einen Topf geben, aufkochen, Schaum abschopfen. Suppe ca. 30 Minuten kdcheln lassen, bis die
Linsen zu Brei zerkocht sind. Vom Feuer nechmen und mit einem Eigelb binden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Dazu pafit: Joghurt mit Knoblauch, lockeres Fladenbrot und gepfefferte Tomatenviertel und
Gurkenstiickchen.

#Thalusanerstrudel: (Zutaten fiir zwei Strudel), fiir den Teig: 12 Unzen Mehl, 1 Prise Salz, abgeriebene Schale
einer Zitrone, 1 Ei, 2 Unzen weiche Butter, 4 Unzen lauwarmes Wasser, 1 Loffel Zitronensaft kréftig verkneten, zu
zwei Kugeln formen und eine halbe Stunde ruhen lassen. AnschlieBend auf einer bemehlten Fliche zu 2 diinnen
Rechtecken ausrollen. Fiir die Fiillung: 4 Unzen Walnuflkeme, 4 Unzen entsteinte Datteln, 3 Unzen getrocknete
Feigen, 3 Unzen getrocknete entsteinte Aprikosen, 3 Unzen kleine Rosinen, 2 Eier, 1 Becher saure Sahne, 5 Unzen
weiche Butter, 4 Unzen Zucker, abgeriecbene Schale von 2 Zitronen, 1 TL Benbukkel oder
Lebkuchengewiirzmischung, je anderthalb Unzen gehacktes Orangeat und Zitronat hacken, mischen und auf dem
Teig verteilen; dabei an jedem Rand 1 1/2 Finger frei lassen. Den Rand an drei Seiten iiber die Fiillung schlagen,
dann die Teigstiicke zu Strudeln aufrollen, so daf3 die Fiillung ganz umhiillt ist. Auf ein gefettetes Backblech legen
und in ca 40 Minuten hellbraun backen. Heif3 servieren; oder abkiihlen lassen und dann mit Butter bestreichen und
mit Puderzucker bestreuen.

Reissalat mit Kriutern: 3 Knoblauchzehen und 2 Zwiebeln hacken und in Olivendl kurz anbraten, bis sie duften.
20 Unzen Reis, Suppenknochen und so viel Wasser wie notig zugeben; Reis gar kochen und abkiihlen lassen. 20
Oliven (ohne Stein), 2 rote Chilischoten, je %2 Bund Schnittlauch, Basiliskum und Peraintersilie und 5 Minzeblatter
fein hacken. In einer Salatschiissel die gehackten Kréuter mit dem Reis und mit 4 Loffeln Pinienkernen und einer
fein gewlirfelten Salatgurke zusammengeben, griindlich durchmischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
#Mostbrotchen: Besprenge 30 Unzen Weizenmehl mit 2 Schank Most (d.h. gdrendem jungem Wein mitsamt der
Hefe; bzw. Traubensaft+Frischhefe); verknete es nach einer Weile mit je 2 EL Anis- und Kiimmelkdrern, 4
Unzen Butter oder Olivendl, 6 Unzen Schafskése-Feta, einer Prise gemahlenen Rahjesmarins, und 4 zerkriimelten
Lorbeerbléttern ohne die Mittelrippen. Lall den Hefeteig gehen, wie man es mit Hefeteig macht. Forme Brotchen
daraus, lasse sie auf dem Blech nochmals 10 Minuten gehen, und backe sie in einer halben Stunde braun.

Fasarer Pampe: Man gebe 14 Unzen Mehl in Wasser und lasse es gut durchweichen. Das ganze fiille man in eine
saubere Schiissel und gebe 40 Unzen Quark, 7 Unzen Honig und ein Ei hinzu.

Goldene Fiden: 1 Stein Zucker und 9 Schank Wasser aufkochen und um die Hiélfte einkochen. Mit
Jasminbliitenwasser wiirzen. 15 Eigelbe verquirlen. Das Eigelb in kleinen Portionen durch einen Schaumléffel mit



weit auseinanderstehenden Lochern in den kochenden Sirup rinnen lassen. Jeweils nach einer Minute die erstarrten
Féden aus dem Sirup heben. Abtropfen lassen, in kleinen Biindeln anrichten und servieren.

Eintopf mit Kirschen: 32 Unzen dunkles Fleisch (Rind, Lamm, Zicklein, Trappe, Fasan, ...) in mundgerechte
Wiirfel schneiden, salzen, pfeffern und in Olivendl oder Butterschmalz braten. 6 Unzen eingeweichte gelbe Erbsen
und 4 Stein Briihe hinzugeben, aufkochen und gut eine Stunde lang kocheln lassen. Einen Apfel (geschilt,
entkernt, gewiirfelt), die Kerne von 4 Granatépfeln und 16 Unzen entsteinte (eingemachte oder frische, oder
entsprechend viele eingeweichte Trockenkirschen) Sauerkirschen hinzugeben und nach Geschmack wiirzen
(Pfeffer, Salz, Benbukkel, Nelkenpfeffer, Anval, Lorbeer, Myrtenbeeren, Shadifndgelchen, Anis). Weitere 20
Minuten schmoren und dann mit Reis servieren.

#Lamm mit Honig: 1 Stein Lammfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und in 5 Unzen Butter bei schwacher
Hitze anbraten. 6 gehackte Zwiebeln und 8 Unzen abgezogene Mandeln zugeben, mit Brithe knapp bedecken,
aufkochen. Etwa 30 Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch gar und weich ist. 10 Unzen Rosinen, 12 Unzen
fliissigen Honig, einen Spritzer Zitronensaft und eine fein gehackte Knoblauchzehe zugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Benbukkel, Khunchomer Pfeffer und Falschem Giildenlénder abschmecken. Noch einige Minuten ziehen lassen.
Mit Reis, griinen Erbsen und Joghurt mit Knoblauch und Gurkenstiickchen servieren.

#Lammtopf mit Aprikosen: 30 Unzen Lammfleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden und iiber Nacht in
folgende Marinade legen: 2 Tassen Arangensaft, 6 feingehackte Knoblauchzehen, 4 Loffel Olivendl, je eine
reichliche Prise Salz, Pfeffer, Minze, Kor-Riander, Kor-Damom, Salbei, Rahjesmarin, Anval, Kreuzkiimmel,
Shadifnégelchen. Am andern Tag aus der Marinade heben und in Olivendl braten. Eine gehackte Zwiebel, 3
Lorbeerblétter und eine Aubergine (in Stiicken) dazugeben, mit %2 Stein Briihe aufgielen und aufkochen. Etwa 30
Minuten kdcheln lassen, bis das Fleisch gar und weich ist. 6 Unzen entsteinte Trockenaprikosen, 2 Unzen entsteinte
Datteln und die aufbewahrte Marinade zugeben und noch etwa 20 Minuten kocheln lassen. 2 Tassen Rotwein
hinzugeben und mit den gleichen Gewiirzen, die schon fiir die Marinade verwendet wurden, abschmecken. Mit
gerosteten Sesamsamen bestreut servieren. Dazu reicht man Mostbrotchen, Fladenbrot oder Weizengriel
(Couscous).

#trockene Kichererbsen: Getrocknete Kichererbsen verlesen und iiber Nacht einweichen. Dann abgief3en,
waschen und in frischem Wasser mit einer Prise Unauer Salz (Natron) aufkochen. Abgieen, waschen und in
frischem Wasser kochen, bis sie weich sind (ca. eine Stunde). Dann abgieflen, in Butter schwenken und mit Salz,
Kor-Damom, Kor-Riander und Kreuzkiimmel wiirzen. Zu Pilaw servieren.

Kichererbsenbillchen: Reste von Kichererbsen verarbeitet man so: Zu Brei zerdriicken, pfeffern, mit Mehl
binden, mit fein gehackten Zwiebeln wiirzen, zu kleinen Béllchen formen und in Ol frittieren; mit Sesampaste,
Salatblittern, Zwiebelringen und Tomatenscheiben in Fladenbrote fiillen.

khunchomer Pilaw: 3 Zwiebeln und 3 Knoblauchzehen hacken und in Butter oder Ol braten. 4 Tassen Reis und
etwas Pfeffer, Khunchomer Pfeffer, Shadifnégelchen und Benbukkel zugeben; mit Wasser aufgielen, gar kochen
und trocknen lassen. 20 Unzen Efferdsfriichte (geschélte Gamelen und winzige Fischchen) putzen und in
Tamarindenmus mit Salz und Khunchomer Pfeffer marinieren. Efferdsfriichte aus der Marinade heben und in Ol
braten. Die Marinade und 5 Unzen frische Erbsen zugeben und aufkochen. Den Reis untermischen und ein paar
Minuten ziehen lassen. Mit Mandeln oder Niissen, gehacktem Kor-Riandergriin und geviertelten hartgekochten
Eiern garnieren.

#Joghurtspeise: 20 Unzen Vollmilch- oder Sahnejoghurt in einem Tuch abtropfen lassen, damit er recht fest wird.
In eine Schale geben und 3 EL Rosenwasser unterriithren. 2 Unzen Puderzucker 16ffelweise unterrithren. Auf kleine
Schélchen oder Gléser verteilen, spiralformig mit fliissigem Honig begiefen und mit gehackten Mandeln,
ungesalzenen Pistazienkernen und einer Prise Kor-Damom oder Benbukkel bestreuen.

Rosinenkrapfen: 18 Unzen Zucker in 18 Unzen Wasser unter Rithren kochen, bis er sich aufgelost hat. Den Sirup
etwa um ein Drittel einkochen. Abkiihlen lassen und mit 2 EL Zitronensaft, 3 EL Orangenbliitenwasser und einigen
EL Honig wiirzen. 10 Unzen Mehl mit 1 Unze Rosinen, 4 EL Orangenbliitenwasser, 1 Ei, einer Prise Salz und 1 2
TL Pottasche zu Teig verkneten. 12 Kugeln aus dem Teig formen; in jede ein Loch driicken. Die Teigkugeln in Ol
goldbraun frittieren, abtropfen lassen und einige Stunden im Sirup einlegen.

#NuBinester: Bereite 16 Scheiben Blitterteig von etwa je 7x7 Finger Grofle vor, wie man Blitterteig zu machen
pflegt. Hacke oder mahle je 4 Unzen Haselniisse, Walniisse, Mandeln und ungesalzene Pistazien; mische das mit 1
TL Benbukkel, 1 Ei, 6 EL Honig, 5 Unzen zerlassener Butter und einer Prise gemahlener Vanille. Verteile die
Masse auf die Teigstiicke, schlage die Ecken {iibereinander und driicke sie fest. Setze die Teigtaschen mit den
iibergeschlagenen Ecken nach unten auf ein Blech und backe sie in etwa einer halben Stunde goldbraun. Danach
lege sie heif in eine Schiissel und trinke sie mit dickem Zuckersirup oder einer Mischung aus fliissigem Honig und
ein wenig Zitronensaft oder Rosenwasser. Reiche sie warm zu Tee oder Kaffee.

Es sei aulerdem verwiesen auf allerlei frisches Obst, wie Melonen, Granatépfel, Zitrusfriichte, Feigen, Aprikosen,
Pfirsiche und Trauben, auf zahlreiche Milchprodukte (Joghurt, Quark, Kése, Khalaff=Milchpulver), Getreidebreie,
Gemiise, Trockenfleisch und -fisch, und auf buntes Zuckerwerk wie Zuckerstangen, Lakritze oder ,,Tulamidischer
Honig®“. Fiir Mittellinder durchaus unerwartete Zutaten sind Hund, Schlange, Hamster, Heuschrecken oder
Hormnissenlarven. Bei den Festgelagen der Reichen kommen auch durch Elementarmagie erzeugtes Speiseeis und
mit efbarem Blattgold verzierte Gerichte auf den Tisch.



[AuBeraventurische Biicher zum Thema:

Essen und Trinken in Mittelalter und Neuzeit, I. Bitsch/ T. Ehlert/ X. v.Ertzdorff, VMA-Verlag Wiesbaden
Mensch und Umwelt im Mittelalter, B. Herrmann (Hrsg), Fourier-Verlag Wiesbaden

Grosses illustriertes Kochbuch, Mathilde Ehrhardt, Reprint der Ausgabe von 1904 im Weltbild-Verlag

Das Piratenkochbuch, Wolfram zu Mondfeld, Ullstein

Das romische Kochbuch des Apicius (M.G.Apicius, de re coquinaria), zweisprachig, Reclam

Kleine Kulturgeschichte der Gewiirze, H. Kiister, Verlag C.H.Beck]

Und natiirlich die Box ,,.Drachen, Greifen, schwarzer Lotos™, wegen des Kapitels iiber aventurische Gewiirze



aventurische Gewiirze (damit man weil, womit man’s nachkocht)

Alant: ein sehr bitteres Gewlirz fiir maraskanische Likoére, Hochzeitspasteten und maraskanischen Falschen Giildenlédnder
Anis: ein Charaktergewiirz der tulamidischen Kiiche. Es kann grundsitzlich fiir alle Gerichte verwendet werden, von Kuchen
iiber Obstkompott bis zu Fleisch- und Fischgerichten; am héufigsten verwendet man es aber fiir siiBes Gebick, als
Brotgewlirz und zum Wiirzen von Wein und Likor. Tulamidische Anispldtzchen und Anisschnaps sind als Spezialititen in
weiten Teilen Aventuriens beliebt, und Anis ist auch in den meisten Wiirzmischungen, die man fiir Glihwein und
Gewiirzkuchen nimmt, enthalten. Des weiteren ist es ein sehr geschitzter Duftstoff fiir die Herstellung von Parfum, Seifen,
Salbdlen und Liebestrinken. AuBlerdem werden bittere Arzneimittel oft mit Anis versetzt, um den Geschmack angenehmer
zu machen.

Anval (Muskatnuf}): ein Charaktergewiirz der siidlindischen Kiiche. Die Nuf} eines Baumes von den Waldinseln ist
aromatisch und bitter und wird im Siiden vor allem zum Wiirzen von Fleisch und Gemiise sowie fiir die Likdrherstellung
und zum Wiirzen alkoholischer Getrdnke verwendet. Anval ist Bestandteil von al anfanischem Falschem Giildenldnder. Im
Norden wird sie fiir Kuchengewiirzmischungen und Gliihweingewiirz verwendet. Da Anval in groferen Mengen
berauschend wirkt und in sehr grofien tddlich, gilt sie als borongefillig und wird fiir verschiedene Mixturen gebraucht, die
Borongeweihte verwenden, um Visionen zu erhalten; zuweilen auch fiir Schlafmittel.

Aranischer Pfeffer (Paprika): ist eine mildere Verwandte des Khunchomer Pfeffers und wird vor allem in Aranien, aber
auch bei den Tulamiden, im Siiden, bei den Echsenmenschen und im Horasreich angebaut. Einige Sorten sind noch recht
scharf, andere so mild, dal man sie als Gemiise i3t. Als Gewiirz ist Aranischer Pfeffer in weiten Teilen Aventuriens beliebt,
selbst im Bornland, bei den Norbarden und am Svellt; man wiirzt Gemiise, Eintopfe, Fleisch und Griitze damit; im Bornland
besonders gern frittierte Kartoffelscheiben. Er ist Bestandteil der meisten Sorten von Falschem Giildenlénder.

Asant (Asafotida): ist eine Staude aus den Halbwiisten Mhanadistans und Goriens, aus deren Wurzel man eine Art Harz
gewinnen kann; dieses nennt man auf Tulamidya ,,Asa ferkina®“, auf Garethi ,,Ddmonendreck®. Es ist von dunkelroter bis
schwarzer Farbe, und sein Geruch und Geschmack erinnern an eine Mischung von Knoblauch, Pfeffer und faulen Eiern.
Wihrend der Zeit des diamantenen Sultanats wurde Asant vielerorts angebaut und als Gewiirz verwendet; das Harz war
sogar in der hofischen Kiiche des bosparanischen Imperiums ein geschitztes Gewiirz. Heute wird es nur noch in
Mhanadistan zuweilen als Gewiirz fiir fettes Fleisch, Hiilsenfriichte und andere schwerverdauliche Kost verwendet. Dennoch
kann man das Harz vielerorts in Apotheken kaufen, denn es ist ein gutes Mittel gegen viele Krankheiten der inneren Organe,
von Magendriicken {iber Flinken Difar bis Wurmbefall, und insbesondere sehr gut fiir die Leber, weshalb man es auch gegen
Kater einnimmt und Antidoten beimischt.

Basiliskum/Silasikum (Basilikum): ist das erste Kraut, das auf von einem Basilisken verwiistetem Boden wieder wachsen
kann. AuBlerdem behauptet man, bei geeigneter magisch-alchimistischer Behandlung kdnnten Skorpione und Giftschlangen
daraus entstehen. Viele Menschen und Zwerge fiirchten es deshalb und mogen es nicht essen. Im Siiden des Lieblichen
Feldes und den Stddten Siidaventuriens ist Basiliskum aber sehr beliebt als Fleisch-, Suppen-, Gemiise- und Salatgewiirz. Es
ist Bestandteil der Gewiirzmischung ,,Krduter der Provinz Methumia“ und des mengbillaner Falschen Giildenlénders.
Erstaunlicherweise kennen, lieben und ziichten alle Elfenvolker Basiliskum; sogar die Waldelfen der nordlichen Walder
hegen das eigentlich sehr warmeliebende und frostempfindliche Kraut und verwenden es als Salatpflanze und als
Fleischgewiirz.

Beifu}: eine sehr bittere Staude der nordlichen Steppen; wichtigstes Gewiirz der Steppenelfen und der Orks. Auch in
Greifenfurt und selten auch in anderen Teilen Nordaventuriens verwendet man BeifuB3, vor allem fiir fettes Fleisch. Er taugt
auch als Bierwiirze.

Benbukkel/Kaneel/Ulikkaneel (Zimt): Benbukkel ist die Rinde eines Baumes der Waldinsel Benbukkula; Stoerrebrandt hat
das Monopol darauf. Einige Baume anderer Waldinseln liefern einigermallen &hnlich schmeckende, aber weniger wertvolle
Gewiirze (z.B. Ulikkaneel von der Insel Ulikkani). In der siidldndischen Kiiche ist Zimt ein beliebtes Gewdirz fiir Obst, aber
auch fiir Fleisch- und Reisgerichte und zum Aromatisieren von Getrdnken (Rum, Wein, ...), aulerdem Bestandteil von al
‘anfanischem Falschem Giildenlédnder. Tulamiden verwenden Zimt als Wein-, Tee- und Biergewiirz und auch fiir
Fleischspeisen. Auch in der biirgerlichen und herrschaftlichen mittellandischen Kiiche wird Zimt viel verwendet, und zwar
fiir Obstkompott und als Bestandteil von Kuchen- und Weingewiirz. Eine gewisse Bedeutung hat Zimt auch in der Parfum-
und Likorherstellung; zuweilen wird Pfeifenkraut damit parfumiert. Thorwaler lieben ebenfalls Zimt und verwenden ihn fiir
so verschiedene Gerichte wie Stockfisch-Brei, gesiiite Dickmilch und sii3-saure Zwiebeln.

Blauhimmelstern (?): phexgefilliges Stachelkraut; frisch (nicht getrocknet) wiirziges Gewiirz fiir Milchprodukte
Bohnenkraut: wird in weiten Teilen Aventuriens in vielen Varianten angebaut, weil es Bohnengerichte erheblich
bekdmmlicher macht. Das aromatische, pikante Kraut ist auch Bestandteil der Krauter der Provinz Almada.

Borretsch: blau blithendes, nach Gurken riechendes Kraut. Borretsch wird im Bornland, in Beilunk, Warunk, Darpatien,
Garetien, Aranien und dem Balash zuweilen als Bienenweide angebaut; daneben verwendet man die Bldtter gelegentlich als
milde Suppenwiirze. In der tulamidischen Kiiche verwendet man Borretschbliiten als Lebensmittelfarbe und zum Garnieren.
Brunnenkresse: eine Wasserpflanze aus klaren Quellbdchen Mittel- und Nordaventuriens mit scharfem Geschmack
zwischen Senf und Pfeffer (aber nur, solange sie frisch und roh ist). Die Pflanze ist dem Efferd besonders gefillig und
deshalb bevorzugtes Gewiirz und Salatpflanze seiner Geweihten. Zuweilen ernten auch Bauern Brunnenkresse als Friihlings-
Wildgemiise (das sie allerdings gewohnlich kochen) oder verwenden sie als Gewiirz fiir Dickmilch und Quark.

Dill: ein Charaktergewiirz der mittelldndischen Kiiche, vor allem flir Fischgerichte und Gurken, aber auch fiir
Milchprodukte. In Windhag, Nordmarken und im Kosch schreibt man dem Dill Zauberkrifte zu; Hexen sollen ihn bei
Beherrschungszaubern einsetzen (,,Ich habe Senf und Dille; Mann, wenn ich rede, schweigst du stille!*).

Drachenkriutlein (?): ein bitteres Waldkraut der Salamandersteine, mit dem die Waldelfen Fleisch wiirzen.
Ebereschenfriichte: nimmt man im ndrdlichen Mittelreich, in Nostria, Andergast und nérdlich davon als Gewiirz und
Soflengrundlage fiir Wild; sie schmecken sauer und bitter. Bauern essen Ebereschenfriichte wie die verwandten (aber
milderen) Elsbeeren und andere Wildfiichte (Weidornfriichte, Schlehen) zur Abwechslung zu der stéindigen Griitze und
besonders in Hungerzeiten, wenn es nichts anderes gibt als die bitteren Friichte. Angeblich haben Hexen und Druiden eine
besondere Beziehung zur Eberesche und machen ihre Besen bzw Stibe bevorzugt aus ihrem Holz; man macht daraus aber
auch gute Bogen.



Eberraute: ein Zwergstrauch der mittelaventurischen und nérdlichen Steppen und Waldrédnder; zitronenartiger Duft und sehr
bitterer Geschmack. Elfen wiirzen damit Fleisch und essen manchmal die Triebe roh als Salat.

Elbenkriutlein (?): ein bitteres Kraut aus den Salamanderwildern; wichtigstes Gewiirz der Waldelfen fiir Fleisch.

Eibisch: bitter, praiosgefillig, mittelaventurisch; fiir fettes Fleisch

Essig: ist nicht nur ein Konservierungsmittel, in das man in weiten Teilen Aventuriens Gemiise, Fisch, Fleisch und zuweilen
Obst einlegt, sondern auch das wichtigste (manchmal einzige) Gewiirz flir bauerliche Gerichte (Getreidegriitze, Bohnenbrei,
Erbsensuppe, Fischsuppe, Gemiisesuppe,...) im Mittelreich, Bornland, in Andergast und Nostria. Auch in der biirgerlichen
Kiiche der genannten Regionen verwendet man ihn reichlich (Eintdpfe, Sauerbraten), ebenso bei Thorwalern und Zwergen.
In der horasischen, siidldndischen, aranischen und tulamidischen Kiiche, im Svellttal und bei den Norbarden wird etwas
weniger Essig verwendet.

Estragon: eine Staude mit zarten, mild aromatischen Blattern. Urspriinglich ist die Pflanze in Aranien heimisch, wird dort
aber kaum verwendet. Vor einiger Zeit wurde sie im Lieblichen Feld eingebiirgert; dort ist Estragon inzwischen in der
biirgerlichen und herrschaftlichen Kiiche in Mode: Man aromatisiert Essig und Ol damit, wiirzt Suppen und Fischgerichte
und gibt ihn in die Kréuter der Provinz Methumia.

Falscher Giildenldnder (Curry): Sammelname fiir verschiedene Gewiirzmischungen, die dem echten Giildenlédnder
nachempfunden wurden. Man unterscheidet maraskanischen (bitter-siiB schmeckenden), khunchomer (scharf-siilen), al
“anfanischen (scharf-herben) und mengbillaner (blumig-siien) Falschen Giildenldnder; die Mischungen sind wohlgehiitete
Familiengeheimnisse, und die Produkte werden unter den Namen der Hersteller verkauft. Die Farbvarianten reichen von gelb
(Gelbwurz) tber rotlich (Paprika) bis braun. In der siidléndischen und der tulamidischen Kiiche sind solche
Gewiirzmischungen sehr beliebt und werden fiir die verschiedensten Gerichte (von gebratenem Reis und gekochtem Gemiise
iiber Fleisch-, Fisch- und Eierspeisen bis zu Obstsalat) verwendet. Im Lieblichen Feld, Mittelreich und bei den Zwergen
nimmt man sie zuweilen anstelle von echtem Giildenlénder fiir Aufldufe und Fleischgerichte.

Fenchel: in erster Linie eine Gemiisepflanze, beliebt vor allem im Lieblichen Feld, seltener auf den Zyklopeninseln, in
Almada, Aranien und anderen Gegenden der geméBigten Klimazone. Die Samen werden zuweilen als billiger Ersatz fiir
echtes tulamidisches Anis verwendet und in der Likorherstellung, als Kuchen- und Weingewiirz und zum Aromatisieren
bitterer Medizin eingesetzt. Man macht auch Kréutertee daraus.

Feuerkraut (?): ingerimmgefélliges Kraut aus Mittelaventurien mit pfefferartigem Geschmack

Fischsofle (Sardellenpaste): eine Sofle oder zdhe Paste aus vergorenem Fisch (bzw Fischabfillen), viel Salz und einigen
Krdutern und Gewlirzen. Zur Zeit des Bosparanischen Imperiums war sie allgemein beliebt und wurde allen moglichen
Speisen als Gewiirz zugegeben - von Braten bis zu Obstkompott. Heute wird sie in der zyklopdischen, liebfeldischen,
stidldndischen und tulamidischen Kiiche zuweilen zum Wiirzen von Suppen und Eintopfen verwendet.

Gagelstrauch: beliebte Bierwiirze von Albernia bis Thorwal; sehr bitter, aromatisch und schwach giftig.

Galgant: eine ingwerartige, scharf-aromatische Wurzel, die von den Eingeborenen einiger Waldinseln als Gewiirz verwendet
wird. In der siidldndischen Kiiche verwendet man sie zuweilen wie Ingrimwurz fiir Siilspeisen, Suppen, Fleisch- und
Fischgerichte und als Zutat zu al’anfanischem Falschem Giildenladnder.

Gandelrohr (Lemongras): cin schilfartiges Gewéchs aus Siidaventurien mit leicht berauschender Wirkung und einem
zarten Aroma zwischen Zitronen- und Rosenduft. Gandelrohr gilt als borongefillig und wird vor allem in Al’Anfa fiir
SiiBspeisen und Suppen, aber auch zur Parfumherstellung verwendet.

Gelbwurz (Kurkuma): cine intensiv gelb farbende, leicht bitter schmeckende Wurzelpflanze der siidlichen Regenwilder,
die inzwischen von Mengbilla bis zu den Waldinseln und von Brabak bis Khunchom angebaut wird. In erster Linie dient sie
als Féarbemittel fiir Stoffe; sie liefert ein warmes Gelborange, das der mit echtem Safran erzeugten Farbe ziemlich dhnelt (und
beinahe ebenso wasch- und lichtecht, aber erheblich billiger ist). Man farbt damit u.a. die Gewénder der Traviageweihten;
man félscht aber auch Safran mit Gelbwurz. Gelbwurz ist auch farbende und wiirzende Zutat in al’anfanischem,
mengbillaner und khunchomer Falschem Giildenldnder.

(Wiirz-)Gemiise: Zwiebeln, Sellerie, Pastinaken, Lauch: ist als wiirzende Zutat zu Suppen, Eintopfen und Braten
praktisch {iberall in der Kiiche der einfachen Leute im Gebrauch; weniger in der herrschaftlichen Kiiche, wo man derart
béuerliches Mischmasch nicht schétzt.

Gewiirznelken/Shadifniigelchen: Bliitenknospen eines Baumes aus dem Szintotal; bei Tulamiden und Novadis sowie im
Siiden sehr beliebt als Gewiirz fiir Fleischgerichte, Hiilsenfriichte und allerlei Getranke; bei den Zwergen und in der
biirgerlichen und herrschaftichen mittelldndischen Kiiche zuweilen fiir Schmorbraten, aber auch fiir Obstkompott verwendet.
Shadifnédgelchen sind in manchen Varianten von Falschem Giildenldnder enthalten und in vielen Gewiirzmischungen fiir
Kuchen und Wein. Sie spielen eine grofie Rolle in der Likérherstellung, eine geringere in der Parfumproduktion. Pfeifenkraut
wird oft mit ihnen parfumiert. Tulamiden und Novadis kauen Shadifndgelchen oder stellen Mundwasser daraus her (und es
gibt sogar einen berauschenden Kautabak aus Zithabar und Nelken); das sorgt nicht nur fiir frischen Atem, sondern ist sehr
gut gegen Zahnschmerzen und Entziindungen.

Granatapfel: Die sauren Kerne dieser Frucht werden bei den Tulamiden so verwendet wie im Norden Ebereschenfriichte
oder Peraiselbeeren: als SoBengrundlage fiir Braten. Viel wichtiger sind Granatapfelsaft-Limonade und Granatapfel-
Fruchtwein als Erfrischungsgetrinke. Die Kerne werden aber auch einfach roh gegessen oder wie anderes Obst zubereitet.
Die Schalen der Friichte verwendet man als Wurmmittel.

Giildenlénder (?): cine schr teure, pikante Gewlirzmischung aus dem Giildenland, die man fiir Fleischgerichte, Auflaufe,
Suppen und Eierspeisen verwendet. Giildenldnder wird oft mit aventurischen Gewiirzen gestreckt oder nachgemacht.
Gundermann: ist ein herb-aromatisches, aber nicht bitteres Waldkraut Mittel- und Nordaventuriens. Es wird wegen seines
angenehmen Aromas recht oft als Bierwiirze gebraucht, obwohl es nicht konservierend wirkt. Man nimmt das Kraut auch
manchmal als Gewiirz fiir Fleischgerichte (besonders Wild), Milchprodukte, Gemiise und Griitze. Elfen essen es als Salat
und trinken Kaltausziige davon. In Greifenfurt, Andergast und im Kosch glauben die Bauern, ihre Kithe und Ziegen wiirden
mehr und bessere Milch geben, wenn sie im Frithling beim ersten Melken auf der Weide durch einen Gundermann-Kranz
gemolken werden. Viele Bauern schmiicken auch beim Almauftrieb die Horner ihrer Tiere mit Gundermannkrdnzen. Das
Kraut dient in diesen Gegenden als Tempelschmuck in Perainetempeln, aber auch Hexen sollen sich bei ihren Festen damit
schmiicken.



Honig: ist das edelste und teuerste SiiBungsmittel und wird vor allem fiir feine Backwaren und SiiBspeisen, bzw ganz
allgemein fiir die Festspeisen der jeweiligen Gegend, verwendet. Honig gilt auch als heilkriftig und wird fiir Arzneimittel
(Heiltranke, Salben, Pflaster), fiir Kosmetika und auch fiir Liebestrinke verwendet. Er ist zudem als Opfergabe an Peraine
und Mokoscha, aber auch an Tsa, Travia oder Rahja beliebt. Da der Bedarf sehr grof3, die Produktion dagegen kleiner ist, ist
Honig iiberall teuer und auflerdem ein wichtiges Handelsgut.

Ingrimwurz (Ingwer): ist im Szintotal heimisch, wird aber vielerorts in den Tropen und Subtropen an feuchten, schattigen
Orten angebaut. Die Wurzel ist scharf, aromatisch und soll dem Ingerimm gefillig sein, weshalb Zwerge sie gern
verwenden. Ingrimwurz ist ein Charaktergewiirz der novadischen, stidléndischen und tulamidischen Kiiche und wird fiir
praktisch alle Sorten von Gerichten und Getrdnken verwendet - dort, wo sie wéchst, gewohnlich roh, woanders als Pulver. Es
gibt sogar kandierte Ingrimwurzel als Konfekt, Ingrimwurz-Marmelade, -Limonade und damit gewiirztes Bier. Zwerge und
Mittellander nehmen sie fiir Zuckerwerk, Kompott und Kuchen, zuweilen auch zum Aromatisieren von Essig, fiir Fisch und
Hiilsenfriichte. Thorwaler verwenden ebenfalls gern Ingrimwurz, und zwar fiir Brei- und Fischgerichte, und sie moégen
Ingrimwurzmarmelade als Brotaufstrich.

Jasminbliiten: dienen vor allem als Duftstoff fiir sehr teure tulamidische Parfums. Jasmin ist ein beliebter Zierstrauch in den
Girten der warm-gemafigten und subtropischen Klimazone, besonders in Tsa- und Rahjatempeln. Tulamiden aromatisieren
auch Tee und manche Siilspeisen mit Jasminbliiten.

Kakao: Charaktergewiirz der echsischen Kiiche (bei den Stimmen des Regengebirges). Sie mischen das bitter-aromtische
Pulver aus fermentierten Samen eines Urwaldbaums mit Khunchomer Pfeffer und wiirzen mit der Mixtur Fleischspeisen
und Gemiise, machen auch ein anregendes heiles Getréink daraus. Mohas stellen aus Kakao, Vanille und Fett eine herb-
aromatische, nahrhafte Paste her, die ihnen als Reiseproviant bei ldngeren Reisen und Kriegsziigen dient (wie das Pemmikan
bei den Nivesen). In der siidldndischen Kiiche bevorzugt man gesiiite Kakaoprodukte (Konfekt, Kuchen, Getrénke), und al
"anfanische Schokolade aus Kakao, Fett, Zucker und Vanille ist in weiten Teilen Aventuriens bei den Reichen beliebt. Kakao
ist auch Bestandteil mancher Rahjaika.

Kalmus: schilfahnliches Gewichs der mittelaventurischen Auen. Die Wurzel hat ein ingwerartiges Aroma, ist bitter und sehr
scharf. Kalmus ist ein wichtiges Gewlirz der Auelfen und wird bei diesen zuweilen auch als Gemiise oder Salat gegessen.
Menschen verwenden ihn zuweilen als billigen Ersatz fiir Ingrimwurz zum Wiirzen von Kuchen, Zuckerwerk und Kompott.
Kerbel: ein zartes mittelaventurisches Kraut mit anisdhnlichem Geschmack (solange es frisch und roh ist)

Khunchomer Pfeffer (Chili): Charaktergewiirz der echsischen, maraskanischen und novadischen Kiiche; bei den
Tulamiden und im Siiden ebenfalls viel verwendet. Mit den beilend scharfen roten Schoten wiirzt man vor allem Fleisch-
und Fischgerichte, aber auch Gemiise, Eintopfe, Suppen, Eierspeisen, Hiilsenfriichte und Getreide- oder Shatakwurz-Brei.
Khunchomer Pfeffer ist Bestandteil von maraskanischem, khunchomer und al’anfaner Falschem Giildenldnder; aulerdem
verarbeitet man ihn zu diversen brennend scharfen SoBen und Pasten. Es gibt sogar Leute, die sauer eingelegte
Pfefferschoten als Gemiise essen. Khunchomer Pfeffer wirkt konservierend und wird in den Herkunftsldndern deshalb
benutzt, um Fleisch haltbar zu machen (Wurst, Marinaden) oder den Geschmack von nicht mehr ganz frischem Fleisch oder
Fisch zu iiberdecken. In den Kiichen anderer Lénder verwendet man ihn (selten) zu demselben Zweck.

Kleiner Regenstock, Sauerampfer, Portulak, Sauerklee, Loffelkraut, Scharbockskraut u.i.: In weiten Teilen
Aventuriens findet man an Bichen, auf Feuchtwiesen und in Wéldern irgendeines dieser sauren Kréuter; sie werden zuweilen
als Suppenwiirze oder Gemiise verwendet, sind aber viel wichtiger als Heilmittel gegen Skorbut - Seeleute nehmen sie
eingesalzen auf weite Reisen mit, und manche Bauern legen sie in Salz oder Essig fiir den Winter ein.

Knoblauch und Birlauch: Knoblauch ist die wichtigste heilige Pflanze der Peraine, gilt als sehr gesund und wird deshalb
in weiten Teilen Aventuriens angebaut. Seine Verwendung als Speisewiirze nimmt von Norden nach Siiden zu - wihrend
man im Bornland hin und wieder ein wenig Knoblauch in einem béduerlichen Eintopf finden wird (und er im Svellttal und in
Thorwal fast unbekannt ist), wiirzt man in Al’Anfa selbst Sauerkraut und manche Obstsalate kraftig mit Knoblauch. Im
Horasreich, Mittelreich und Bornland, in Aranien, Andergast und Nostria gilt Knoblauch als bauerliches Gewtirz und wird in
der hofischen Kiiche kaum verwendet. In Aranien spielt er eine zentrale Rolle im Kult der Peraine; wiahrend des
Gottindienstes it man dort hdufig Knoblauchzehen oder Knoblauchbrot. In der Gegend von Trallop und in Teilen der
Schwarzen Sichel glaubt man, Knoblauch halte Vampire und Werwesen fern. Sduglingen legt man mancherorts
Knoblauchzwiebeln in die Wiege, um sie vor Krankheit zu schiitzen. Knoblauch ist auch Bestandteil vieler Arzneimittel.
Bérlauch ist ein wilder Verwandter des Knoblauchs, wichst in Laub- und Mischwildern Mittel- und Nordaventuriens und
wird von Jagern und Waldbauern zuweilen verwendet; vor allem ist er aber ein Charaktergewiirz der norbardischen Kiiche.
Elfen finden Knoblauch- und Bérlauchgeruch unertréglich und meiden sowohl die Wuchsorte der Pflanzen als auch damit
zubereitete Speisen sowie Leute, die solche kiirzlich gegessen haben. Wer stark nach Knoblauch riecht (in einer Gegend, wo
das nicht alle tun) sollte auch nicht unbedingt einen Rahjatempel, ein vornehmes Lokal/Bordell oder hochgestellte Leute
aufsuchen.

Konch/maraskanischer Siuerling (?): Rinde und Triebe dieses maraskanischen Busches wiirzen saurer als sehr scharfer
Essig und werden in der maraskanischen Kiiche viel verwendet, v.a. fiir Suppen.

Kor-Damom (Kardamom): ein Charaktergewiirz der siidlandischen Kiiche und Bestandteil vieler Zubereitungen von
Falschem Giildenlédnder sowie der meisten Kuchen- und Weingewiirze. Die unreifen Samen und Samenkapseln eines
Busches, der von Selem bis Altoum und von Mengbilla bis zu den Waldinseln angebaut wird, haben ein sehr intensives,
parfumiert-herbes Aroma. Man nimmt sie vor allem fiir Fleischgerichte, da sie garantiert auch den Geschmack von sehr
»abgehangenem® Fleisch iiberdecken; zudem sollen sie sehr gut gegen Magenbeschwerden sein. Auch Getranke, Kuchen,
SiiBspeisen, Obst und zuweilen Hiilsenfriichte wiirzt man damit. Die tulamidische Kiiche verwendet ebenfalls viel Kor-
Damom; manche Tulamiden wiirzen Tee, Bier oder Kaffee damit. In weiten Teilen Aventuriens ist Kor-Damom als Wein-
und Kuchengewiirz beliebt. In der Parfumherstellung spielt er eine gewisse Rolle.

Kor-Riander/Wanzendill (Koriander): ein Charaktergewiirz der tulamidischen Kiiche. Die Samen werden vor allem zum
Wiirzen von Hiilsenfriichten und Fleischgerichten, aber auch fiir Fisch und Gebéck verwendet und sind Bestandteil des
khunchomer Falschen Giildenlénders. Die dilldhnlichen Blétter nimmt man fiir Milchprodukte und zum Garnieren. Auch in
der siidlandischen Kiiche (und fiir al’anfanischen Falschen Giildenlénder) wird Kor-Riander verwendet, selten auch bei den
Novadis und in Aranien. Mittelldnder finden den Geschmack des Kor-Rianders, der zwischen Anis, Kiimmel und Wanzen
liegt, meistens widerwartig.



Kréiuter der Provinz Almada/Methumia (Kriuter der Provence): cine beliebte Gewiirzmischung des siidlichen
Mittelreichs (K.d.P. Almada) und des Lieblichen Feldes sowie der Zyklopeninseln (K.d.P. Methumia), fiir gewohnlich
bestehend aus Rahjesmarin, Basiliskum, Methumian, Onjegano und Bohnenkraut. Gelegentlich findet man auch Lavendel,
Lorbeer, Salbei, Majoran, Liebstdckel oder Estragon darin.

Kreuzkiimmel: ein Charaktergewiirz der tulamidischen Kiiche. Die Samen sehen dem Kiimmel dhnlich und schmecken
auch dhnlich; sie werden vor allem als Brotgewiirz, fiir Hiilsenfriichte, Kohl und Fleischgerichte verwendet. Auch in der
stidlandischen Kiiche wird zuweilen Kreuzkiimmel verwendet. Er ist Bestandteil von khunchomer und al’anfanischem
Falschem Giildenldnder.

Kiimmel: ein Charaktergewlirz der mittelléndischen und zwergischen Kiiche. Man wiirzt damit Hiilsenfriichte, Eintopfe,
Kohl, Sauerkraut und Braten; bei den Zwergen auch Brot und Schnaps. Kiimmel soll sehr gesund sein und verschafft
Linderung bei Magendriicken, Bauchgrimmen und Bldhungen, deshalb macht man auch Kréiutertee daraus.

Kurkum und kurkumer Nelkenol (Safran): echter Safran oder Kurkum (im Gegensatz zu Gelbwurz, die man manchmal
Kurkuma nennt) besteht aus den Narben der Bliiten des Safran-Krokusses, der nur in wenigen Télern der Beilunker Berge,
niamlich bei der Amazonenburg Kurkum, angebaut wird. Wildformen dieses Krokusses mogen vereinzelt in den Beilunker
Bergen wachsen. Die Amazonen halten das Anbau-, Stoerrebrandt das Handelsmonopol. Safran wird zwar in der
herrschaftlichen tulamidischen und horasischen Kiiche als sehr teurer (und entsprechend oft mit Gelbwurz, Farberdistel,
Ziegelmehl o.4. gefélschter) Lebensmittelfarbstoff fiir Reisgerichte und Suppen verwendet, ohne daB3 er einen ausgeprigten
Eigengeschmack besédBe, dient in erster Linie aber zum Firben von Stoffen. Die Roben der Praiosgeweihten (und der
hochsten Traviageweihten), Altardecken, Tempelvorhénge, Baldachine, Umhénge von Heiligenstatuen und dergleichen férbt
man mit Safran sonnengelb bis gelborange. Auch Kaiser, Kalifen und Sultane kann man in safrangelben Kleidern sehen.
Safran ist dementsprechend extrem teuer. Ein billigerer Ersatz ist das Nelkenol, das man vermutlich aus der Féarberdistel und
verschiedenen Nelkenarten gewinnt und das auch einen gewissen Eigengeschmack hat.

Lavendel: ist ein Zwergstrauch der Buschheide im Lieblichen Feld, auf den Zyklopeninseln, in Almada und von Siidaranien
bis Thalusien. Als Gewlirz hat er geringe Bedeutung; zuweilen werden seine Blétter wie die des dhnlich schmeckenden
Rahjesmarins verwendet und auch fiir ,Krduter der Provinz Almada“ gebraucht. Viel wichtiger ist er bei der
Parfumherstellung und als Duftstoff fiir Seifen und parfumiertes Lampendl. Aulerdem macht man Duftkissen aus den
Bliiten; diese legt man zwischen die Kleider, wo sie Motten fernhalten. Lavendel ist eine beliebte Zierpflanze und in den
SchloBparks der Reichen ebenso wie in Gérten von Rahja- und Tsatempeln héufig zu finden. Auch Elfen lieben Lavendel;
Au- und Waldelfen pflanzen ihn vielerorts, so dal3 er sogar in den Salamandersteinen vorkommt; sie essen seine Triebe als
Gemiise und parfumieren sich mit den Bliiten. Lavendel soll auch bei den Feen beliebt sein; mancherorts hingen Eltern
deshalb einen Lavendelstrauf} in eine Ecke, um Feen und Kobolde von den Kindern abzulenken.

Liebstockel: eine Staude mit wiirzig-bitterem Geschmack, die in der mittelléindischen und zwergischen Kiiche als Gewiirz
flir Suppen und Gemiise verwendet wird, insbesondere in Nostria. Dort hélt man sie auch fiir ein Rahjaikum und macht
Liebestranke daraus. Junge Leute, die keine/n Geliebte/n haben, sollen Milch mit Liebstdckel trinken und ein Bad in
Liebstockeltee nehmen, das soll helfen (da man in Nostria sonst kaum badet oder Mundwasser benutzt, mag das zutreffen).
Lorbeer: Blitter eines Busches, der auf den Zyklopeninseln vorkommt. Lorbeer ist das wichtigste Gewiirz der
zyklopéischen Kiiche und wird dort fiir fast alle Gerichte verwendet, von Fischsuppe iiber Brot und Griitze bis zu siiflen
Kuchen. Zyklopédischer Wein wird hiufig mit Lorbeer gewiirzt und konserviert. Lorbeer ist in fast ganz Aventurien als
Gewlirz fiir Braten, Sauerkraut und Fischsuppen beliebt, insbesondere in der zwergischen Kiiche. Er gilt aulerdem als
herrschaftlich und als Pflanze des Horas, weshalb man ihn im Horasreich als Tafelschmuck, Tempelzier und
Parfumgrundstoff verwendet.

Lowenzahn: wichst auf néhrstoffreichen Weiden an Fliissen und Bachen und auf frith geméihten Wiesen, wird aber auch
zuweilen als Génsefutter angebaut oder wegen seiner sonnengelben Bliiten bei Praiostempeln angepflanzt. Die bitteren
Blétter dienen den Bauern als vitaminreiches Friihlings-Wildgemiise und manchmal als Wiirze fiir Brei, Milchprodukte oder
Eierspeisen. Die Wurzeln werden gekocht als Gemiise gegessen. Elfen essen Lowenzahn und seine Verwandte, die Tarnele,
als Salat.

Majoran: ist ein zartes, frostempfindliches Kraut mit sehr intensivem, herbem Aroma, das man in den warm-gemaBigten
Léndern (v.a. im Horasreich) anbaut. Es wird in weiten Teilen Aventuriens zum Wiirzen von Wurst und Pasteten verwendet,
da es auch den Geschmack von Innereien, Ziegen- und Eselsfleisch oder etwas éltlichem Fleisch verdeckt. Manchmal findet
man es auch in der Mischung ,,Kréduter der Provinz Methumia®.

Mandeln: SiiBe Mandeln werden vor allem um Unau herum angebaut. Sie sind eine kostbare Zutat fiir die Speisen der
Reichen in ganz Aventurien; man macht Marzipan, Kuchen und Mandelmilch (als Grundlage fiir Puddinge und Cremes)
daraus. Mehr oder weniger bittere Mandeln gibt es iiberall im Land der Tulamiden und in einigen Wiistenoasen; in groferen
Mengen sind sie giftig, aber kleine Mengen verwendet man als Gewiirz fiir Stilspeisen, Kuchen und Zuckerwerk, auch zum
Aromatisieren von Getranken (Tee, Wein, Likore) und zur Parfumherstellung.

Mastix: Harz eines Strauches, der auf den Zyklopeninseln wéchst. Das bittere, herbe Mastix wird in grolen Mengen zum
Konservieren von Wein verwendet.

Meerrettich: ein Charaktergewiirz der mittelldndischen Kiiche. Die Staude wéchst auch im nérdlichen Bornland noch iippig
und ldst sich leicht vermehren. Der scharf-aromatische Geschmack der geriebenen Wurzel iiberdeckt selbst den Geschmack
von sehr abgehangenem Fleisch und Fisch oder von édlteren Tieren (alter Eber/Ochse, Keiler, kapitaler Hirsch ...) noch
einigermaflen. Auch scharfe Zubereitungen aus Meerrettich und Senf oder milde Meerrettichsahne sind beliebt und werden
héufig zu Fleisch, Wurst und Fisch gereicht.

Menchalbliiten (?): eins der teuersten Gewiirze Aventuriens. Die zartblauen, kostlich duftenden Bliiten des Menchalkaktus,
der in der Khom und angrenzenden Trockengebieten auf Schutthalden wichst, verfeinern jede Speise, der sie hinzugefiigt
werden (Kochenprobe -5), und sind bei allen Reichen Aventuriens begehrt. Vor allem gelten sie aber als Lieblingsspeise von
Feen und Dschinnen und werden deshalb bei der Herstellung fliegender Teppiche und mancher Artefakte und Elixiere sowie
zum Auffinden von Toren in die Feenwelt eingesetzt. Tulamidische Gelehrte meinen, Menchalkakteen wiirden nicht wie
andere Pflanzen von Insekten oder Vogeln bestéubt, sondern von Luftdschinnen und Bliitenfeen.

Merachfriichte (?): Der Merach-Strauch wéchst in Wéldern und an Waldrdndern in Mhanadistan, Thalusien, den Bergen
von Unau und den Hohenlagen des Regengebirges; er wird in den Tropen und Subtropen Siidostaventuriens auch viel



angebaut. Die Friichte sind etwas kleiner als Apfel, violett, sehr sii® und aromatisch; leider aber hochgiftig in Verbindung
mit Alkohol (weshalb man sie ,,siiler Tod” nennt). Um sie zu entgiften, legt man sie einige Tage lang in Wein oder Schnaps
ein (den man danach wegschiittet) oder kocht sie; die entgifteten Friichte verwendet man in der tulamidischen Kiiche fiir
Kompott, SoBlen und Kuchen, auch zum Aromatisieren von Zuckerwerk und anderen Siilspeisen sowie Wein und
Fruchtwein. In der sidliandischen Kiiche, bei den Novadis und in Aranien wird Merach selten verwendet. In anderen
aventurischen Kiichen ist er vollig unbekannt.

Methumian (Thymian): herb-wiirziges Kraut; Bestandteil der Krauter der Provinz Almada; Charaktergewiirz der Kiiche des
Lieblichen Feldes, der Zyklopeninseln und Alamdas, aber auch anderswo angebaut und verwendet. Methumian ist ein
wichtiges Wurstgewlirz, wird aber auch fiir Braten und Gemiise verwendet. Man macht auflerdem Kréutertee daraus.
Milchprodukte: Sahne, saure Sahne, Butter, Buttermilch, Dickmilch: werden in den meisten Kiichen Aventuriens
verwendet, um Suppen, Eintdpfe und Brei zu verfeinem; besonders bornldndische und norbardische Gerichte erhalten ihr
charakteristisches Aroma oft erst durch einen Klecks saurer Sahne. Im Bornland werden Braten und Fisch unter einer
Schicht saurer Sahne geschmort und bleiben so besonders saftig. Tulamiden marinieren und schmoren Fleisch in Joghurt.
Joghurt, Khalaff und Keftfir sind Spezialitdten der Ferkinas, Tulamiden und Novadis und woanders kaum bekannt. In der
stidlandischen und der maraskanischen Kiiche werden wenig Milchprodukte verwendet. Elfen und Echsenmenschen rithren
keine Milchprodukte an.

Minze: dient vor allem zum Aromatisieren von Wasser. Seeleute nehmen gro3e Mengen Minze auf ihre Fahrten mit, um das
faulige Wasser aus den Féssern einigermaflen geniefbar zu machen. Elfen, Novadis und viele andere Leute aromatisieren
das Wasser in Feldflaschen und Lederschlduchen mit Minze. Bauern und Stidter geben Minze in ihr Trinkwasser aus
Brunnen, Regentonnen, Bdchen und Fliissen, wenn dieses einen unangenchmen Geschmack oder Geruch hat. Als
Speisegewiirz hat die Minze in der mittelléndischen Kiiche geringe Bedeutung; zuweilen nimmt man sie zum Aromatisieren
von Zuckerwerk und zur Likorherstellung; wichtiger ist sie als Bestandteil von Arzneimitteln und Kréutertees. Die Thorwaler
stellen siifle und siiB-saure MinzsoB3en, Minzgelee und -marmelade her und reichen diese zu Fleischgerichten. Tulamiden und
Novadis mischen schwarzen oder griinen Tee mit Minze und verwenden sie auch oft als Gewiirz fiir Hirse- und
Gemiisegerichte, manchmal auch fiir Fleisch, Joghurt oder Obst. Elfen essen die Blétter der Wasserminze als Salat, und sie
reiben sich damit ein, um sich zu parfumieren und Insekten fernzuhalten.

Mohn: wird in erster Linie zur Olgewinnung angebaut; man verwendet die Samen aber auch als Brot- und Kuchengewiirz,
besonders im siidlichen Mittelreich und in Aranien.

Muskatellersalbei: ist milder als normaler Salbei und wird zum Konservieren von Wein und Bier verwendet.
Myrte/Mir-Theniok: Myrtenstraucher gedeihen in den Buschsteppen Siidaraniens und des Tulamidenlandes. Die Myrte soll
dem Phex gefillig sein. Nach tulamidischem Glauben vertreibt der intensive, harzig-herbe Duft der Blitter, Triebe und
Friichte nicht nur Insekten, sondern auch Skorpione und Schlangen; deshalb reiben Wanderer, Hirten und Bauern sich Fiifie
und Beine mit Myrtenblittern ein. Myrte ist auch ein wichtiger Duftstoff fiir tulamidische Parfums und Salbéle, und die
Zweige dienen als Tempelschmuck. Wer stark nach Myrte duftet, wird allerdings im Land der Tulamiden in keinen
Hesindetempel eingelassen. In Mhanadistan wiirzt und konserviert man Fleischgerichte und Fleischwaren, zuweilen auch
Wein, mit Myrtenbeeren. Mir-Theniok ist die Myrte der Waldinseln und hat ein feineres, sii8liches Aroma. Mit Mir-Theniok
wiirzt man in ganz Aventurien feine Kuchen; Stoerrebrandt hat (zur Zeit noch) das Monopol auf dieses sehr teure und
beliebte Gewiirz.

Onjegano (Oregano): dem Majoran dhnlich, aber weniger aromatisch und leicht bitter; Bestandteil der Krauter der Provinz
Almada.

Orangen/Arangen/Perainapfel-Schalen, Zitronen: frische oder getrocknete Schalen von Zitrusfriichten nimmt man
vielerorts als Kuchen- und Weingewiirz und fiir allerlei Siispeisen, manchmal auch fiir Fischgerichte. Die in Zuckersirup
gekochten Schalen nimmt man ebenfalls zum Kuchenbacken. AuBlerdem verwendet man die Schalen zur Herstellung von
Parfum und Likor, zum Parfumieren von Seife und Lampendl und bei den Tulamiden auch zum Aromatisieren von Tee.
Orangenbliitenwasser: wird in Aranien und bei den Tulamiden wie Rosenwasser verwendet.

Peraintersilie/Petrasil (Petersilie): Charaktergewiirz der mittellindischen Kiiche. Es gibt glatte, krause und
Wurzelperaintersilie. Letztere ist eine kréftige Suppenwiirze, die anderen eher fade Dekoration. Die Samen werden fiir allerlei
Hexentrénke verwendet - fiir levthangefillige Rauschmittel und Stimulantien ebenso wie fiir Abtreibungsmittel.
schwarzer/echter/al anfanischer Pfeffer: ist eines der beliebtesten Gewiirze Aventuriens und ein wichtiges Handelsgut.
Angebaut wird er von den Waldinseln bis Al’Anfa; verwendet iiberall, wo Menschen (oder Zwerge) wohnen, die ihn sich
leisten konnen. Da Pfeffer konservierend wirkt, nimmt man ihn vor allem fiir Einlegebeizen und Marinaden sowie als
Waurstgewiirz. Auch eignet er sich gut, um nicht mehr ganz frischem Fleisch oder Fisch einen angenehmeren Geschmack zu
geben. Pfeffer ist Bestandteil einiger Zubereitungen von Falschem Giildenladnder.

Pilze: In der zwergischen Kiiche, aber auch bei den Nivesen, im Bornland und in geringerem Maf3e bei den Norbarden und
im Mittelreich werden aromatische Pilze als Gewlirze fiir Fleischgerichte, Eintopfe und Gemiise verwendet; hier eine kleine
Auswahl: Steinpilze, Pfifferlinge, Dukatenstempel, Zwergenbecher, Thurescha-Hauben, AmbofBlinge, Warunker Reizker,
Ogerohren, Goblinschopflinge, Schildbuckelschwdmmchen. In den lichten Korkeichenwéldern Chababiens und Arratistans
sowie in der siidaranischen Steppe gedeihen Triiffeln; diese dienen nicht nur als Gewidirz fiir teure Pasteten und Wiirste,
sondern sind auch eine wichtige Zutat zu vielen Rahjaika (genau wie die weit weniger wohlschmeckende tobrische
Levthansmorchel).

Piment/Nelkenpfeffer: kommt auf einigen Waldinseln vor und wird dort von den Einheimischen verwendet. Aber auch in
der Kiiche des Sitidens nimmt man gern Piment, fiir pikante Gerichte ebenso wie fiir Kuchen und Likdre. Piment ist auch
Bestandteil von Wein- und Kuchengewlirzmischungen und al’anfanischem falschen Giildenlénder. In der mittelldndischen
und zwergischen Kiiche ist es ebenfalls beliebt, zumal es Pfeffer, Zimt und Nelken gleichermaflen ersetzen kann. In der
gutbiirgerlichen und der hofischen Kiiche findet es als Kuchen-, Wein- und Bratengewiirz Verwendung. In der
Parfumherstellung spielt es ebenfalls eine Rolle.

Quarkbohnensofie (Sojasofie): wird in einem jahrelangen Reifungsprozel aus Quarkbohnen, Salz und einer speziellen
Schimmelkultur hergestellt. Das Verfahren wurde vor noch nicht allzu langer Zeit von einer Tsageweihten in Tuzak
entwickelt (sie konnte sich offenbar nicht an die Geschmacksrichtungen der traditionellen maraskanischen Kiiche
gewohnen). Inzwischen gibt es eine Fabrik in Al’Anfa, die das Zeug herstellt; es erfreut sich zunehmender Beliebtheit im



Stiden, bei Exilmaraskanern und Tsageweihten. Man gibt damit pikanten vegetarischen Gerichten einen gewissen
fleischdhnlichen Geschmack.

Rahjesmarin (Rosmarin): gedeiht in den warm-gemafigten Zonen wie dem Lieblichen Feld und Aranien. Es ist Bestandteil
der Kréauter der Provinz Methumia und wird ansonsten vor allem fiir kréftig-herbe Fleisch-, Fisch- und Gemiisegerichte
verwendet, auch als Gewlirz fiir Wurst und Kése. Es spielt eine geringe Rolle in der Parfumherstllung und wird zuweilen
auch als billiger Weihrauchersatz verwendet. In Almada dient es als Bierwiirze. Blithende Zweige dieser Pflanze schmiicken
die Rhajatempel. Manchmal werden Fleischwaren {iber einem Feuer von Rahjesmarin-Zweigen gerduchert.

Rainfarn: ein herb-aromatisches und sehr bitteres Kraut mit kleinen gelben Bliiten (Praioskndpfchen), das in
Mittelaventurien an sonnigen Feldrainen wichst und zuweilen als Tempelzier verwendet wird. Im Mittelreich nimmt man es
zuweilen zum Konservieren von Fleischwaren und als Gewdirz flir Fleisch- und Eierspeisen, vor allem, wenn Fleisch bzw
Eier nicht mehr ganz frisch sind. Man stellt auBerdem Medikamente gegen Wurmbefall daraus her. Angeblich verwenden
Hexen Rainfarn fiir Abtreibungen.

Rosenbliiten, Rosenwasser: werden vor allem von der Rahjakirche hergestellt. Sie sind besonders fiir die Herstellung von
Parfums, teuren Seifen und anderen Kosmetika wichtig, werden aber auch fiir Rahjaika bendtigt. Rosenwasser wird im
Lieblichen Feld und bei den Tulamiden zum Wiirzen edler Siiispeisen (wie etwa Marzipan) verwendet. Rosenbliitenblatter
nimmt man zur Dekoration und als Gewlirz fiir Wein und Likor. Kandierte Rosenbliiten it man als Konfekt.

Rosenpfeffer: sicht aus wie Pfefferkdrner in rosa und schmeckt auch so &hnlich, wird bisher aber nur von einigen
Waldinsulanern verwendet.

Rosinen und anderes Trockenobst: dienen zum Siilen von Siiflspeisen, Wein, aber auch (v.a. thorwalschen) Suppen und
Schmorgerichten sowie tulamidischen und siidldndischen Eintdpfen und Reisgerichten.

Salbei: gedeiht in den warm-geméaBigten und subtropischen Regionen. Das herb-bittere Kraut wird selten als Gewiirz fiir
Fleisch, Kédse oder Bier verwendet. Manchmal findet es sich in den ,,Krdutern der Provinz Almada“ oder als Zutat in
Magenbitter. In Almada gibt es auch eine Vorspeise aus im Teigmantel gebackenen Salbeiblattern.

Salz: Salz ist sicherlich das beliebteste Gewiirz bei allen Voélkern Aventuriens, zumal es auch als Konservierungsmittel und
zum Anlocken von Weidevieh und Wild gebraucht wird. In groeren Mengen gewonnen wird es nur am Cichanebi-Salzsee,
in den Salinen von Eldoret (Chababien) und in den Zwergenbingen. Zwar kann man es auch woanders aus Meerwasser
kochen, verbraucht dabei aber sehr grole Mengen Brennholz (und muf3 lange arbeiten), um vergleichsweise wenig zudem
grobes und schmutziges Salz zu gewinnen. Meerwasser-Salinen kann man nur an flachen, sonnigen Kiisten (nicht zu nah an
FluBmiindungen) mit langen regenfreien Zeiten anlegen. Salz ist deshalb ein sehr wichtiges Handelsgut und fern der
Vorkommen ziemlich teuer.

Schafgarbe: eines der ersten Wiirzkrauter, die im Friithling in Nordaventurien gepfliickt werden kdnnen; man nimmt sie in
vielen Gegenden ndrdlich der Linie Nostria-Beilunk als Bierwiirze und als gesunde Suppeneinlage fiir Friithlingssuppen
(nach der vitaminarmen winterlichen Kost), zuweilen auch fiir Krautertee.

Scharlachkraut (?): ein scharf-bitteres Kraut, mit dem Au- und Waldelfen wiirzen und auch Bausch farben.

Schnittlauch: ein Charaktergewiirz der mittelldndischen Kiiche. Besonders bei Hofe ersetzt man gern die Zwiebeln durch
ein wenig milden Schnittlauch.

Seetang: ecin Charaktergewiirz der thorwalschen und der maraskanischen Kiiche. In beiden Kiichen verwendet man Seetang
als wiirzendes Suppengemiise und fiir pikantes Knabbergebédck. Aber nur in Thorwal gibt es auch Siiflspeisen und Likére,
die Seetang enthalten, und den stark nach Seetang-Feuer riechenden Waskir von den Inseln.

Senf: wird fast iiberall in Aventurien verwendet. Im Mittelreich, Horasreich, Bornland, in Nostria und Andergast und bei den
Zwergen wiirzt man Fisch und eingelegtes Gemiise mit Senfkdrnern und stellt aus zerstolenen Kornern mit Salz und Most
oder Essig (und manchmal Pfeffer, Meerrettich, Dill oder anderen Gewiirzen) die scharfe, gelbe Paste her, die man vor allem
zu Fleisch und Wurst reicht. Tulamiden und Siidaventurier benutzen dagegen nur die ganzen oder zerstolenen Senfkdrner
und manchmal auch die Blitter der Pflanze als Gewiirz, vor allem fiir Gemiise- und Obsteintopfe. Aus Senfpulver werden
auch Pflaster gemacht, die wérmen und die Durchblutung foérdern und deshalb bei Blauer Keuche und bei Erfrierungen
aufgelegt werden.

Sesam: wird wegen seiner Olreichen Samen vor allem im Balash und im Szintotal angebaut. Gerdstet oder gebacken
entwickeln die Samen ein angenechmes Aroma; sie dienen als Gewiirz fiir Brot, pikantes und siiles Gebédck und
Getreidebreie, zuweilen auch fiir Fleisch und Fisch. Man gewinnt aus ger0steten Sesamkdrnern auch ein aromatisches
Speised], das in der Kiiche des Siidens beliebt ist. Ol aus ungerdstetem Sesam wird dagegen zur Herstellung von Kosmetika
und medizinischen Salben verwendet, weil es erstens langsamer ranzig wird als die meisten Pflanzenéle, und weil es
zweitens ein Sonnenschutzmittel enthdlt. Sonnenschutz-Cremes auf der Grundlage von Sesamdl sind in den meisten
Apotheken in der Siidhdlfte Aventuriens erhéltlich.

Sirup: kann aus Zuckerrohr (Maraskan, Al’Anfa), Zuckerwurz (Al Anfa), Zuckerriiben (Thorwal, Greifenfurt), Fruchtsaft
(v.a. Liebliches Feld, Aranien, Tulamidenland), Ahornsaft (Oberlauf des Svellt) oder Birkensaft (v.a. um Riva) gewonnen
werden. Der Vorgang ist aufwendig, weil zunédchst Saft gewonnen werden muf3, den man dann filtriert und unter sténdigem
Riihren einkocht (oder unter stindigem Verscheuchen der Fliegen in der Sonne stehen 148t). Sirupkocherei wird deshalb eher
auf groflen Giitern bzw Plantagen als von einfachen Kleinbauern betrieben, und Sirup ist nicht ganz billig. Er ist in weiten
Teilen Aventuriens das billigste SiiBungsmittel fiir alle Speisen (trotz allem billiger als Zucker oder Honig).

SiiBholz: Wurzel eines Zwergstrauches, der v.a. in Aranien und siidlich der Trollzacken wichst und angebaut wird.
Grundstoff fiir Lakritze.

Tamarinde: sehr saure Frucht eines maraskanischen Baumes, der auch in Aranien und bei den Tulamiden stellenweise
angebaut wird. Maraskaner stellen eine stark gesalzene Paste aus den Friichten her und verwenden diese als Soflengrundlage;
sie essen die Friichte auch kandiert als Konfekt. Tulamiden machen Limonade draus.

Vanille: die fermentierte Schote einer Urwaldorchidee, die von den Waldmenschen des Festlandes gesammelt und von den
Echsenmenschen des Regengebirges und Selemgrundes sowie den Al’Anfanern angebaut wird, z&hlt zu den edelsten und
teuersten Gewiirzen Aventuriens. In der siidlandischen, tulamidischen, aranischen, horasischen und mittellandischen Kiiche
wiirzt man Zuckerwerk und feines Gebidck, Speiseeis, Cremespeisen, siile Puddinge, Obstkompott und manche Getrénke mit
Vanille. Auch al’anfanische Schokolade wird damit gewiirzt. Vanille wird aulerdem zur Parfumherstellung verwendet. Die
Echsenmenschen benutzen die Schoten als Geld.



Veilchen: Der zarte Duft und die blaue Farbe von Veilchenbliiten sind in der herrschaftlichen mittellaindischen und
horasischen Kiiche sehr beliebt. Man aromatisiert und farbt damit siile Puddinge und Cremespeisen, zuweilen auch
Zuckerwerk und Wein. Veilchen sind auflerdem beliebte Zierpflanzen und finden auch bei der Parfumherstellung
Verwendung. Als billigeren Ersatz verwendet man im Mittelreich vielfach die dhnlich duftenden Lilienwurzeln.
Wacholder/Krammetsbeeren: einCharaktergewiirz der zwergischen Kiiche. Zwerge wiirzen mit den Beeren Fleischgerichte,
Eintopfe, Sauerkraut und Schnipse. Uber Wacholderholz und -zweigen geriucherte Wiirste und Schinken sind ebenfalls
zwergische Spezialititen. Die Menschen Nordaventuriens verwenden ebenfalls Krammetsbeeren als Braten- und
Eintopfgewlirz. Zwerge schreiben dem Wacholder auch Heilkraft zu; sie verbrennen Triebe des Busches als Weihrauchersatz
bei Zeremonien wie der Einweihung neuer Wohnrdume und rduchern Zimmer, in denen jemand krank lag, mit
Wacholderholz-Rauch aus. Viele Menschen und Zwerge glauben, es bringe Ungliick, einen Wacholderbusch abzuhauen
(einige meinen, der Frevler werde mit Krankheit gestraft, andere befiirchten Erdbeben, noch andere Gewitter); sie schneiden
deshalb immer nur wenige Zweige ab, so daf der Busch nicht eingeht. In Tobrien, Weiden und Teilen des Bornlands glaubt
man, in nebligen Néchten hielten die Wacholderbiische mit Druiden und Hexen Rat, und man diirfe sich ihnen dann nicht
ndhern, andernfalls sie einen vom Wege fortlocken wiirden; auch seien die Beeren nur bei Tage wohlschmeckend und
gesund, bei Nacht aber stinkend und giftig. Wacholder gilt als firungefallig.

Waldschratmeister/Waldstern/SiiBmoos (Waldmeister): die siillich nach Heu duftende Pflanze wichst auf kalkhaltigem
Boden in lichten Buchen- und Mischwildern Mittel- und Nordaventuriens. Vor der Bliite, von Phex bis Ingerimm, wird sie
gesammelt und getrocknet. Man macht Duftkissen daraus und legt sie zwischen die Kleider. Waldschratmeister soll
magische Krifte haben; angeblich wichst er besonders reichlich und duftend an Feentoren und -tanzplétzen, und es heif3t,
Hexen wiirden ihn fiir Flugsalbe und Liebestrinke verwenden. In Nordmarken glauben die Bauern, jede/r, der/die einen
Kranz aus Waldschratmeister trage, sei sicher vor Angriffen von Waldschraten. Im Mittelreich und nordlich davon bringt
man Waldschratmeister mit dem Tsa-Kult (im Bornland mit dem Levthan-Kult) in Verbindung; bei Friihlingsfesten (und
mancherorts bei Hochzeiten) tragen die Leute Krénze aus diesem Kraut und wiirzen auch Bier und Wein damit. Auch
manche Alchimisten nehmen Waldschratmeister als Zutat zu Rahjaika. In groferen Mengen hemmt er allerdings die
Blutgerinnung und fiihrt zu inneren Blutungen. Arzte verordnen ihn deshalb manchmal Patienten, die der Schlag getroffen
hat (oder die davon bedroht sind). AuBerdem macht man Rattengift daraus.

Weinraute: war eines der beliebtesten Gewiirze des Bosparanischen Imperiums (fiir alle Arten von Speisen und fiir Wein);
heute weit seltener verwendet. Im Lieblichen Feld und auf den Zyklopeninseln wiirzt man Fleisch und Fisch mit dem herb-
bitteren Kraut, vor allem wenn man die Speisen fiir eine Weile konservieren will, oder wenn sie schon nicht mehr ganz frisch
sind. Hexen und Kréiuterfrauen verwenden Weinraute fiir Abtreibungen, und die zwolfgéttlichen Kirchen, vor allem die der
Tsa, der Peraine und der Travia, empfehlen deshalb, das Kraut nicht mehr anzubauen und zu verwenden.

Wermut/Abszinth: ist eine aromatische und sehr bittere Staude der Steppen Mittel- und Nordaventuriens. In kleinen
Mengen fordert er die Verdauung und wiirzt und konserviert Wein, Bier und Likore (deren berauschende Wirkung er auch
verstérkt), in groBeren Mengen schédigt er das Gehimn. Er wird auch gegen Wurmbefall verwendet, und angeblich verwenden
Hexen ihn fiir Abtreibungen. Die Kirchen der Hesinde und des Boron (puniner Ritus) treten gegen Herstellung und Genuf3
wermuthaltiger Getrénke auf, ,,damit die Leute davon nicht noch diimmer werden, als sie ohnehin schon sind“. Dennoch ist
Wermutwein das Lieblingsgetrédnk der armen TagelShner im Horasreich.

Winzlinge (Kapern): sind die eingesalzenen oder in Ol eingelegten, scharf schmeckenden Knospen eines Staruches der
Wiistenoasen. Ein seltenes Gewiirz der novadischen und tulamidischen Kiiche; in der mittelldndischen und zwergischen
Kiiche sehr selten als Gewiirz fiir Bratensoflen. Hin und wieder nachgemacht mit Knospen der mittelaventurischen
Badilakanerkresse.

Zucker: wird auf Maraskan und im Siiden von Selem bis Mengbilla aus Zuckerrohr gewonnen. In diesen Gegenden ist er
relativ billig und wird reichlich verwendet, wiahrend im Norden der Zucker und die Siilspeisen erheblich teurer sind.

Stephanie von Ribbeck
http://www.chizuranjida.de/



