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asten ist heute Privatsache.
Das war nicht immer so. Bis
zur Sikularisation bestimmte
das Fasten das Leben der
Menschen. »Geht man von
der allgemeinen Erfahrung aus,
dass umso mehr geschummelt wird, je uner-
traglicher oder unsinniger man die Verbote
findet, konnte eine Hochbliite des Fasten-
schwindels im Mittelalter gewesen sein«,
betont Ethnologin Helga Maria Wolf.

Alles in allem galten mehr als 150 Tage
pro Jahr als Fasttage. Die Menschen verzich-
teten mehrmals pro Woche auf Fleisch, in
der 40-tagigen vorosterlichen BufSzeit zudem
auf Eier, Milch und »Laktizien«, wie Milch-
produkte hieflen. In dieser Zeit durfte man
sich zudem nur einmal tiglich satt essen.
Dazu kamen Vigilfasten vor hohen Festtagen
und Quatemberfasten — also viermal jihrlich
—, zeitweise auch zwischen Martini (11.11.)
und Weihnachten sowie an speziellen Fast-
tagen der Ditzesen. Noch zu Zeiten
Kaiserin Maria Theresias (1717-1780)
wurde — heute unvorstellbar — auch im
Advent gefastet.

VON ROMISCHEN REGELN

»Die strengen Fastenregeln kamen ja aus
Italien und lieSen sich in nordlichen Klos-
tern, wo es kilter war und es kein Olivenol
gab, bei schwerer Arbeit kaum durchhalten«,
betont Historikerin Ingrid Haslinger. Denn in

. Fastenzeiten war auch das Kochen mit Butter

| und Schmalz untersagt.

Um 1490 kam die Kirche schliefSlich den
Wiinschen nach Erleichterung ihres Gebotes
durch Dispens entgegen. Pipstliche »Butter-
briefe« gewahrten fortan das Kochen mit
Butter gegen Bares. Die Befreiung galt fiir
alle Fasttage des Jahres mit Ausnahme der

72 lal leh

ie Barockzeit gilt als
die Hochblute der
Pasteten. Alles, was

kreuchte und fleuchte,
wurde dazu verarbeitet.
Pasteten waren nicht zu-
letzt deshalb so popular,
weil sich das purierte
Fleisch im Teigmantel
optimal kaschieren lief3.

Karwoche. »Zwei Drittel der Erlose gingen
an die Dibzesen, ein Drittel an den Papst«,
sagt Wolf.

WEDER FISCH NOCH FLEISCH

Was geht und was nicht? Das war die grofSe
Frage. So wichtig, dass sich die hohe Geist-
lichkeit um Definitionen stritt. Dem Leitsatz
folgend, dass das, was sich im Wasser bewegt,
kein Fleisch sei, erfuhr etwa der Biber als
»Wassertier« die eigenwillige Spezifizierung
als Fisch. Sein nahrhaftes, fettes Fleisch hitte
fast zu seiner die Ausrottung gefiihrt.

Die Barockzeit gilt kulinarisch als die
Hochbliite der Pasteten. Alles, was kreuchte
und fleuchte, wurde dazu verarbeitet. Sie war
nicht zuletzt deshalb so populir, weil sich im
Teigmantel piiriertes Fleisch kaschieren liefs.
Dieses Motiv soll auch zur Erfindung der
Schwibischen Maultaschen gefiihrt haben.
Zisterziensermonche haben, so die Legende,
wihrend der Fastenzeit Fleisch im Nudelteig
versteckt, weshalb das Gericht im Volksmund
»Herrgottsbscheiflerle« genannt wurde.

Bis ins 19. Jahrhundert enthielten Koch-
biicher jede Menge Fastengerichte mit Kreb-
sen, Schnecken, Froschen oder Schildkroten.
Kloster betrieben Fischteiche sowie Schne-
ckenfarmen, und Rezepte mit »Fastentieren«
machten gut ein Finftel der Kochbiicher aus.
— Wer Lust auf eine kulinarische Zeitreise
hat: Im »Barocken Kochbuch 1740« (siehe
Buchtipps) finden sich Rezepte fiir Schne-
cken- und Krebssuppen.

Aus heutiger Sicht amiisant ist die papstliche
Auslegung »Flissiges bricht das Fasten nicht«.
Kloster brauten folglich ausgerechnet in der
Fastenzeit Starkbier, das den Monchen half, die
Zeiten karger Kiiche zu tiberbriicken. Absti-
nenz bedeutete tiber viele Jahrhunderte nicht
Verzicht auf Alkohol. » Alkohol hatte einen

anderen Stellenwert, weil die Wasserqualitit so
schlecht war. Alkoholische Getrinke waren in
erster Linie Durstloscher. Schon Kinder haben
Wein und Bier getrunken«, sagt Haslinger.
Papst Pius V. soll zudem das Trinken von
Xocoatl, der Urform der heifSen Schokolade,
zum Fastengetriank deklariert haben, weil es
ihm selbst nicht mundete.

Unter Kaiserin Maria Theresia wurde das
Einhalten der Fastenregeln streng kontrolliert.
Selbst Wirtshduser durften an Fasttagen grund-
sdtzlich kein Fleisch servieren. Doch Wien wire
nicht Wien, hatte sich nicht eine Ausnahmere-
gelung gefunden. »Es gab viele Einkehrgasthofe
fiir Reisende, denen auf Bestellung Fleisch ser-
viert wurde. Sie mussten es allerdings im Hin-
terzimmer verspeisen oder zumindest auf einem

bstinenz bedeutete

Uber viele Jahrhunderte
nicht etwa, auf Alkohol zu
verzichten. Der hatte einen
ganz anderen Stellenwert,
zumal die Wasserqualitat in
jener Zeit schlecht war.

Ausgerechnet in der
Fastenzeit war es erlaubt,
Starkbier zu trinken.

eigenen Tisch«, sagt Haslinger. Im Ubrigen soll
selbst die strengglaubige Monarchin mitunter
gemogelt und in ihrer Kammer heimlich Fleisch
verzehrt haben.

Renate Riedler-Singer weist im Vorwort ihres
Kochbuchs »Christlich auf’kocht und teuflisch
eing’schenkt« auf die kulinarischen Konse-
quenzen von Christentum, Reformation und
— nicht zu vergessen — Gegenreformation hin:
Nachdem die Habsburger mit der katholischen
Kirche ein Biindnis von Thron und Altar
geschlossen hatten, bestimmte der liturgische
Kalender im Wesentlichen bis zum Ende der
Monarchie die 6sterreichische Feiertagskultur
des Essens und Trinkens.

Gehen fleischlastige Kost und insbesondere
fettes Fleisch heute nicht mehr als gesunde >




ie Wiener waren regelrechte Fleischtiger. Reisende
des 18. Jahrhunderts berichten vom Fastenbrechen
in der Stadt als »grofdes Fleischfressenx.
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> Erndhrung durch, so war dies bis in die
jingste Vergangenheit genau umgekehrt. »Das
hat sich lange gehalten. Noch in den 1950er-
Jahren war das fette Beinfleisch, das nahrhaf-
teste Stiick vom Rind, teurer als der Tafel-
spitz«, betont Haslinger.

Die Wiener waren Fleischtiger, und insbeson-
dere Rindfleisch galt lange Zeit als Volksnah-
rungsmittel. Reisende des 18. Jahrhunderts
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berichten vom Fastenbrechen in der Stadt als
»grofles Fleischfressen«. Dabei wussten Wiener
Koche Fluss- und Teichfische durchaus delikat
zuzubereiten. Seefisch kam wegen der
Distanz zum Meer erst mit der Inbetrieb-
nahme der Siidbahn regelmifig auf den
Tisch. »Ab 1880 wurden bei jedem
Diner der gehobenen Schichten Austern
als Vorspeise serviert«, sagt Haslinger.
Interessantes Detail: Ein Herings-
schmaus um 1850 war kein reines
Fischbuffet. In den grofSen Wiener
Hotels wurden just am Aschermitt-
i woch auch Wild und Fleisch angerich-
- tet. Haslinger: »Die Idee
/ » w a war, dass Prinz Karne-
; val zu Grabe getragen
wurde und somit der
Herings- eine Art Lei-
chenschmaus war.« <

Barockes

Kochbuch 1740

160 Rezepte wahlten
Haubenkoch Adi Bitter-

mann und seine Co-Auto-

rin Katharina Puschnig
aus einem histarischen
Kochbuch aus und Gber-
setzten diese flr Hobby-
koche des 21. Jahrhun-
derts. Eine Zeitreise in
die Geschmackswelt des Biirgertums zur
Zeit Maria Theresias.
Verlag Geschichte und Kunst (2017),
400 Seiten. ISBN 978-3-903076-02-0
Preis: € 49,90

Christlich auf'kocht
und teuflisch
eing'schenkt
Wem schon vorab nach
einer Kostprobe des
Jungsten Gerichts
zumute ist, fir den ist
dieses Kochbuch wie
gemacht. Renate
Riedler-Singer tischt Speisen auf, die seit
vielen Jahrhunderten Teil der alpenlan-
disch-christlichen Festtagskultur sind.
Hermagoras Verlag (2017), 276 Seiten.

ISBN 978-3-7086-0931-7
Preis: € 28,
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