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Vorwort

Liebe Mitglieder des Vereins, liebe Leser-
innen und Leser,

Die Vereinigung zur Forderung der Expe-
rimentellen Arch&ologie in Europa EXAR
tagte 2017 in Xanten auf dem Gelande
der einstigen romischen Stadt Colonia UI-
pia Traiana. Rund 400 Jahre lang war
Xanten neben Koln, Trier und Mainz eine
der grofiten und bedeutendsten romi-
schen Stadte in Germanien. Ein Glicks-
fall war, dass das Gelande der einstigen
Roémerstadt in Mittelalter kaum besiedelt
wurde, sodass sich vieles im Boden gut
erhielt. 1973 beschloss der Landschafts-
ausschuss des Landschaftsverbands
Rheinland (LVR) die Einrichtung des Ar-
chéologischen Parks auf dem Areal der
ehemaligen Colonia, der am 8. Juni 1977
er6ffnet wurde. Uber 570.000 Besucher,
darunter 40 Prozent Kinder, Jugendliche,
Schiler unter 18 Jahren, haben den Ar-
chaologischen Park Xanten (APX) 2017
besucht, der damit zu den meistbesuch-
ten Museen Deutschlands zahlt. Es war
ein idealer Ort fir die 15. EXAR Jahresta-
gung vom 28. September bis 1. Oktober
2017. Ein besonderer Dank geht an Dr.
Martin Mdller, den Leiter des APX und an
seine Mitarbeiter, die sich jederzeit bes-
tens um uns kimmerten und hervorra-
gende Voraussetzungen fir die gelunge-
ne Durchfiihrung der Tagung schufen. Zu-
gleich gaben sie uns tiefe Einblicke in Or-
ganisation und thematische Orientierung
des Parks.

Zwei Vortragstage und ein abschlielen-
der Exkursionstag, der uns durch den
weitlaufigen Archdologischen Park mit
Romermuseum, Schiffswerft, Hafentem-
pel und Amphitheater fuhrte, fillten das
dreitdgige Programm. Rund 20 Vortrage

beleuchteten aktuelle Vorhaben der Ex-
perimentellen Archaologie aus unter-
schiedlichen Blickwinkeln. Wie jedes Jahr
konnte dabei ein breites Spektrum aus
dem Bereich ,Experiment und Versuch®,
.Rekonstruktion“ sowie ,Vermittlung und
Theorie“ vorgestellt werden. Das 250 Sei-
ten umfassende Jahrbuch fasst in 22 Bei-
tragen das Wichtigste der vergangenen
Jahrestagung zusammen. Passend zum
Ort der Zusammenkunft lag ein besonde-
rer Schwerpunkt auf Experimenten und
Versuchen zur Archaologie der ROmi-
schen Provinzen. Rémische Bautechni-
ken — genannt seien die Stichworte Opus
Caementitium, Estriche und Beton — wur-
den ebenso thematisiert wie praktische
Erfahrungen im Betrieb einer Therme und
beim Nachbau eines Romerschiffes. In
den Bereich der Mobilitat zu Wasser flihr-
ten uns neben dem rémischen Schiffsbau
zwei Einbaum-Experimente. Unterschied-
liche Fragestellungen zur Rekonstruktion
nahmen sich Vortrage zur neuen Herrin-
nenhalle von Mitterkirchen an der Donau,
Osterreich, und zur Kaiserpfalz ,Franco-
nofurd“ an. Drei Berichte aus dem Be-
reich ,Vermittlung und Theorie“ widmeten
sich der Rezeption archaologischer Ver-
suche und dem Potential von ,Citizen
Science®, bei der sich Blrgerinnen und
Blrger an der Wissensbeschaffung und
am Erkenntnisgewinn beteiligen. Ein
Ruickblick Uber die Vereinstatigkeiten aus
der Feder von Frau Ulrike Weller rundet
den aktuellen Band ab.

Wir winschen |hnen viel Spald beim
Lesen

Prof. Dr. Gunter Schébel

Vorsitzender EXAR
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,Wie man guote kraphen mag machen®
Neue Experimente zur Herstellung mittelalterlicher Krapfen —
erste Grundlagen

Andreas Klumpp

Summary — “Wie man guote kraphen mag machen” (How to make good fritters/
doughnuts). New experiments on medieval “Krapfen” production — basic research.
In 2015 | demonstrated the procedure for the interpretation of historic recipes (KLumpp
2016). Two examples | used were for cheese and bacon and for apple and nut
doughnuts. During recipe testing some main questions emerged: What kind of dough
was used? Which baking agents were used? What were the lipids used for baking? In
which manner had the doughnuts been filled? Which forms are mentioned in the texts?
Can the kitchen equipment be determined, that has been used?

Using the Medieval Plant Survey web page (www.medieval-plants.org) | could easily
search 38 transcripts of medieval culinary manuscripts containing about 2.400 recipes.
21 of these collections held in total about 87 recipes for doughnuts that were used to try
answer the above questions. The research found 12 categories of doughs, 10 varieties of
forms and three categories of baking media. The relationship between kind of dough and
consistency of the different varieties of filling could not be determined, yet.

Keywords: doughnuts, doughs, recipe interpretations, shaping, cooking experiments
Schlagworte: Krapfen, Teige, Rezeptinterpretationen, Formgebung, Kochversuche

Schon 2015 habe ich in meinem Vortrag
und dem zugehorigen Artikel ,'Diz buoch
sagt von guoter spise, daz machet die
vnverichtigen koeche wise' — Von der
Rezepthandschrift — zur Interpretation®
(KLumpp 2016) das Vorgehen bei der In-
terpretation historischer kulinarischer Re-
zepte von der Schriftquelle bis zur prakti-
schen Umsetzung der Rezepte anhand
mehrerer Beispiele demonstriert. Darunter
befanden sich auch zwei Krapfenrezepte,
Kase-Speckkrapfen (Abb. 1) und Apfel-
Nusskrapfen (Abb. 2), die zur Verdeutli-

chung der Probleme bei der Umsetzung
herangezogen wurden. Bei der Bearbei-
tung der Texte und wahrend der Experi-
mente traten einige Fragen besonders
hervor: Welcher Teig wurde verwendet?
Welche Backtriebmittel wurden einge-
setzt? Welche Fette wurden zum Ausba-
cken verwendet? Wie wurden die Krapfen
gefullt? Welche Formen gab es? Welche
Klchengerate wurden eingesetzt? Im
Folgenden sollen die aktuellen For-
schungsergebnisse vorgestellt werden.
Aus Zeitgrinden konnten bisher nur we-
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Abb. 1: Kdse-Speck-Krapfen. — Cheese-
bacon douhgnuts.

nige Experimente zur ,Krapfenfrage*
durchgefuhrt werden, weshalb der Artikel
den bisherigen Stand der Textanalyse und
nur wenige Versuche wiedergeben wird.
Die hier gemachten Beobachtungen stel-
len die Grundlage fir das weitere Vorge-
hen dar.

Eine natzliche Quelle fur die Untersu-
chung stellt das Portal Pflanzen des
Mittelalters / Medieval Plant Survey
(www.medieval-plants.org), initiiert von Dr.
Helmut W. Klug, Universitat Graz, Austri-
an Centre for Digital Humanities, dar. In
dieser Datenbank sind zur Zeit 109 Editio-
nen europaischer Handschriften mit kuli-
narischem, botanischem und medizini-
schem Inhalt in Latein, Deutsch, Englisch,
Franzdsisch und Niederlandisch enthal-
ten. Davon enthalten etwa 38 Manuskrip-
te insgesamt 2.400 kulinarische Rezepte.
Diese Texte sind hauptsachlich in deut-
scher Sprache verfasst und bilden zwar
nicht den gesamten Bestand, aber doch
einen grolRen Teil der deutschsprachigen
mittelalterlichen Kochrezepte ab. Somit
steht uns eine vergleichsweise hohe An-
zahl an Schriften und Rezepten zur Verfi-
gung, die mittels der Suchfunktionen der
Datenbank durchsucht werden kénnen.
Durch mehrere Suchanfragen nach den
von den Einzeleditoren vergebenen Re-
zeptnamen in modernem Deutsch, nach
Einzelzutaten in modernem Deutsch und
einer Stichwortsuche im Text mit mittel-
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Abb. 2: Apfel-Nuss-Krapfen. — Apple-nut
doughnuts.

hochdeutschen Begriffen lassen sich in
den 38 Handschriften ca. 87 Rezepte aus
21 Manuskripten erfassen, die das Sig-
nalwort ,Krapfen enthalten. Zu beachten
ist, dass die Editionen von einer Vielzahl
an Editoren eingereicht wurden und somit
die Vergabe moderner Rezepttitel nicht
immer einheitlich erfolgt. Auch mdisste
man zum einen die Stichwortsuche mit
samtlichen moglichen historischen
Schreibweisen fur ,Krapfen“ durchfiihren.
Zum anderen waren die Definition und
Verwendung des Begriffs ,Krapfen® nicht
einheitlich. Das hier behandelte Schmalz-
geback kann sich daher auch hinter Be-
griffen wie ,Strauben®, ,Klchlein®, ,Tort-
lein“, ,Geback“ und anderen und den
zahlreichen historischen Schreibweisen
verstecken. Dies wirde streng genom-
men ein Studium samtlicher 2.400 Re-
zepte notwendig machen, um das Gericht
anhand der Zubereitungsbeschreibung
identifizieren zu koénnen. Erschwerend
kommt hinzu, dass einige Gerichte ,Krap-
fen“ als Zutat enthalten oder es sich um
SoRen handelt, die als Beilage fur
Schmalzgeback gedacht sind. Zieht man
diese Schwierigkeiten in Betracht, durften
etwa 90-100 Krapfenrezepte in der Da-
tenbank vertreten sein, von denen hier
nur die eindeutigsten 87 herangezogen
werden.

Was die Definition des Begriffs ,Krapfen®
betrifft, so halten die Gebrider Grimm



1854 in ihrem Deutschen Worterbuch
fest, dass es sich um ein meist gefllltes
Festgeback handelt, das oft in der Fas-
tenzeit gereicht und in Fett oder Ol knusp-
rig ausgebacken wird. Durch Synonymitat
im landlaufigen Gebrauch kénnen aller-
dings auch andere Schmalzgebacke als
.Krapfen® bezeichnet werden. So zum
Beispiel die ,Strauben®, vom Adjektiv
,straub®, d. h. ,rau“, ,kraus“. Es handelt
sich um ein Geback mit rauer oder krau-
ser Oberflache, das in mehr oder weniger
flissigen Teig getaucht und ebenfalls in
Fettstoffen ausgebacken wird. Schon in
historischen Rezepten werden ,Strauben®
haufig als ,Krapfen oder ,Straubkrapfen®
bezeichnet. Dieses Beispiel zeigt, wie
schwierig es ist ,klassische* Krapfen von
anderen Gebackstlicken zu unterschei-
den. Fur die vorliegende Untersuchung
wurden daher mit einer Ausnahme nur
Rezepte ausgewahlt, bei denen der Krap-
fen selbst aus einer Teigmasse besteht
oder bei denen eine Fillung in eine mehr
oder weniger feste, nicht flissige Teig-
masse gegeben wird.

Zu Beginn der Rezeptanalyse zeigte sich
fur mich Uberraschend, dass nur etwa
55%, d. h. 21 von 38, der in der Daten-
bank erfassten Handschriften Krapfenre-
zepte enthielten. AuRerdem machen die
ca. 87 Krapfenhinweise aus etwa 2.400
Kochanweisungen nur 3,6% des Gesamt-
bestands aus. Da solche Gerichte in fast
jedem modernen ,Mittelalterkochbuch® (z.
B. EHLERT 2000) in mehreren Zuberei-
tungsarten erscheinen und sie noch heute
besonders im siddeutschen Raum in ver-
schiedenen  SURgebé&ckvarianten  bei
Fastnachtsveranstaltungen, Kirchweihen
und Festen aller Art verbreitet sind, bin ich
von einer etwas groReren Bedeutung der
.Krapfen® ausgegangen. Diese Fehlein-
schatzung ergab sich unter anderem auch
daraus, dass ein Grofiteil der am haufigs-
ten editierten und am besten untersuch-
ten Rezepthandschriften (z. B. bvgs) zur
Gruppe mit Krapfenrezepten gehdren. Bei

genauerer Betrachtung enthalten aber
auch in dieser Gruppe 13 Manuskripte le-
diglich ein bis drei, funf Handschriften vier
bis neun und nur drei 10 und mehr Krap-
fenrezepte, der Anteil an Nachweisen pro
Rezeptsammlung ist also ebenfalls meist
eher gering.

Hinzu kommt, dass es sich bei 40 Rezep-
ten um solche handelt, die in mehr als ei-
ner Handschrift auftauchen. Somit ver-
bleiben fur die Untersuchung 47 Kochan-
weisungen, die als eigensténdige Krap-
fenvarianten bezeichnet werden kdnnen.
Davon geben ein Grofteil nur Angaben
zur Flle, einige hiervon enthalten bes-
tenfalls vage Andeutungen wie ,full es in
einen Teig“, ,nimm einen derben/rau-
en/starken Teig“, ,gib die Fllle auf ein
Blatt von Teig“ oder ,fill es in einen Krap-
fen“ und bei dreien muss unklar bleiben,
ob die Zutaten ausschlieBlich fur die Fulle
oder auch fur die Teigumhullung verwen-
det werden. Damit verbleiben nunmehr 22
Rezepte, bei denen mindestens eine
Zutat oder zumindest die Verwendung ei-
nes ,Teiges® angegeben wird. Fir die
vorliegende Untersuchung soll vorerst das
Verhaltnis zwischen Art der Fille und Art
des Teiges sowie Form aulen vor gelas-
sen werden. Ob bestimmte Teigarten oder
Formen an bestimmte Flllen angepasst
wurden, muss in Zukunft noch durch
praktische Experimente erprobt werden.
Fehlgeschlagene Vorversuche mit dem
Teig fur ,Lappenkichlein“ und einer Fille
mit rohem Ei deuten darauf, dass zumin-
dest bei manchen Teigmassen ein solcher
Zusammenhang bestehen konnte.

Aus den Krapfenrezepten lassen sich 12
Kategorien erstellen:

1. Ei-Mehl-Teige:

3 Rezepte mit flexiblem/weichem/zartem
Teig, kann geschnitten werden, aus Eiern,
Mehl.

1 Rezept, fester Teig zum Ausrollen von
LZetteln/Zelten® (d. h. dunnen Kuchen)
aus Eiern, Mehl, Schmalz zum Ausba-
cken.

211



1 Rezept, fester Teig zum Ausrollen von
,Blattern®, aus Eiern, Mehl, Honig.

2. Ei-Brot-Teige:

1 Rezept, fester Teig zum Ausrollen von
,Blattern, aus Eiern, gewdrfeltem Weil-
brot, Muskatnuss, Salz.

1 Rezept, dicker/fester Teig, aus Ei,
,Sschonem® Mehl (d. h. beste Qualitat Wei-
zenmehl), evtl. ,schénem® Brot (d. h. bes-
te Qualitat Weillbrot), Schmalz zum Aus-
backen an Fleischtagen, Butter an Fisch-
tagen.

3. Ei-Flussigkeit-Mehl-Teige:

2 Rezepte, starker Teig, ,Lappenkuchen®,
Grundteig fur 3 weitere Rezepte, aus Ei-
ern, Wein, einem Drittel Milch, so viel
weiflem Mehl, um einen starken Teig zu
machen.

2 Rezepte, flexibler/weicher/zarter Teig
zum Ausrollen von ,Blattern®, aus Honig,
Wein, weillem Mehl, rotem Dotter, Safran,
so viel Mehl, um einen leichten Teig zu
machen.

3 Rezepte, fest genug zum Hacken, aus
sauren Apfeln, Wasser, Eiern, Gewiirzen
oder Krautern.

3 Rezepte, schittbarer Teig/Pfannku-
chenteig, aus Eiern, wenig Wasser, wenig
Mehl, Schmalz zum Ausbacken.

2 Rezepte, Var. a) der Basisteig(?) fur
Teigvarianten mit Backtriebmittel, aus Ho-
nig, Wein, Mehl, Dotter, Safran.

4. Ei-Kéase-Mehl-Teige:

8 Rezepte, knetbarer Teig, keine Umhal-
lung, aus gutem Kase, halb so viel Mehl,
Eiern, Schmalz zum Ausbacken.

1 Rezept, knetbarer Teig, keine Umhul-
lung, aus geriebenem Kase, genau so viel
Mehl, Eiern, Gewirzen, Schmalz zum
Ausbacken.

2 Rezepte, weicher Teig, kann mit Loffel
abgestochen oder in Pfanne gestrichen
werden, aus geriebenem Kase, Eiern, et-
was Speck, etwas Mehl, Schmalz zum
Ausbacken, evtl. Safran, Zucker.
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1 Rezept, nicht zu starker/harter Teig,
knetbar, kann durch Handrollen geformt
werden, aus muirbem/krimeligem Kase,
~semmelmehl“ (d. h. beste Qualitat Wei-
zenmehl), Eiern, Schmalz zum Erhitzen,
Leindl oder (Oliven)Ol zum Ausbacken.

5. ,Blatt* von Eierteig:

3 Rezepte, schittbarer oder fester Teig
zum Ausrollen von Blattern, unsicher, aus
einem ,Blatt von Eiern®, etwas Schmalz
zum Ausbacken.

6. Teige mit Backtriebmitteln:

2 Rezepte, knetbar (flexibler/zarter/wei-
cher?) Teig, verschiedene Backtriebmittel,
den Teig aufgehen lassen, mit lauwar-
mem Wasser oder gesottenem Honigwein
kneten, aus:

Var. a) der Basisteig(?) (siehe: 3. Ei-Flus-
sigkeit-Mehl-Teige), aus Honig, Wein,
Mehl, Dotter, Safran;

Var. b) Hefe oder Bodensatz aus dem
(Wein)Fass (beides mhd: hefe / hefel);
Var. ¢) unpasteurisiertes Bier;

Var. d) Hopfenwasser;

Var. e) Brat-/Brotwurst, aus ,Béackerteig*
(Sauer- oder Hefeteig), Honig oder nichts,
Ol zum Ausbacken.

1 Rezept, weilRer urhab, Weizenteig mit
Backtriebmittel, aus Weizensauerteig
(auch Hefe denkbar).

6 Rezepte, erhabender Teig, zum Einwi-
ckeln der Fullung, aus Teig mit Backtrieb-
mittel, Ol zum Ausbacken.

7. Frucht-Nuss-Teige:

1 Rezept, wird in Krapfen gehackt, keine
Teighllle, aus gebratenen oder rohen Bir-
nen, Feigen, Rosinen, Mandeln oder
Niissen, griinen Apfeln, siiRen Gewiirzen,
Ingwer, Ol zum Ausbacken.

8. Raue/starke/feste Teige, keine Zutaten
genannt:

6 Rezepte, rauer/starker/fester Teig, wei-
tere Zutaten: Butter oder Schmalz zum
Ausbacken.
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Abb. 3: Flache Teigblétter, ohne Fiille: a) Lappenkuchen in Laubform, b) Schei-
ben- und andere Formen. — Flat dough sheets without filling: a) small “lobed”
cakes in the form of leaves, b) disc and other shapes.

00 ¢
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c) d)

)

Abb. 4: Flache Teigblétter, mit Fille: a) ,Ravioli“Form, b) kleiner Bogen mit Faden
zum Abdriicken des Uliberschiissigen Teigs, c) gefiillter Pfannkuchen, d) ,Scheiben*-
Form aus zwei Teigbléttern. — Flat dough sheets with filling: a) “ravioli” shape, b) little
bow with string for forcing off excess dough, c) filled pancake, d) disc shape made of

two dough sheets.

9. Flussiger Teig, keine Zutaten genannt:

1 Rezept, tropfelnder/flissiger Teig, wei-
tere Zutaten: Ol zum Ausbacken, Honig
zum Daruberschitten oder nichts.

10. , Teig“, keine Zutaten genannt:
4 Rezepte, , Teig“.

11. ,Blatter® von Teig, keine Zutaten ge-
nannt:
10 Rezepte, ,Blatt/Blatter von Teig“.

12. Unsicher:

3 Rezepte, ungenaue Beschreibungen,
Abschreibfehler oder ,nimm einen Teig
nach Belieben®.
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Abb. 5: ,Ball*-
oder ,Apfel“-Form,
ohne Fiille. — Ball
or apple shape
without filling.

Die Formgebungsmethoden und Formen
lassen sich wiederum in 10 Varianten auf-
teilen.

1. Flache Teigblatter, ohne Fullung:

2 Rezepte, ,Lappenkuchen® (Abb. 3a), in
Form von Blattern (z. B. Linden, Eichen,
Wein) oder nach Belieben (z. B. Zinnen),
gefarbt (braun, gelb, grin, blau): Den Teig
nicht zu dick oder zu dinn ausrollen, Blat-
ter/Formen schneiden, kann als Hiille fir
Krapfenfillen verwendet werden.

1 Rezept, in kleine oder grofe Sticke
schneiden (Abb. 3b) je nach Art der Krap-
fen und beabsichtigter Form: nicht zu
dinn ausrollen, kann flr andere Krapfen
und als Hulle fur Krapfenfillen verwendet
werden.

2. Flache Teigblatter, mit Fullung:

1 Rezept, ein ,Blatt‘, ,Ravioli“-Form (Abb.
4a): Teig zu Blatt ausrollen, in der Halfte
Uber eine Handvoll Fille falten, mit einem
Faden einen Bogen machen (Abb. 4b),
den Krapfen damit formen und Uberflissi-
gen Teig abdricken, auf beiden Seiten
backen, mit Honig beschutten.

3 Rezepte, ,Gugel-/Kugelpip/Gabelsupp®,
Pfannkuchen(?), ein ,Blatt, ,Ravioli*
Form(?): Teigblatt (ausrollen oder Teig in
eine Pfanne gieRen, um einen Pfannku-
chen zu erhalten?), Fille oben auflegen
oder Fille auflegen und den Teig dartber
schlagen(?), Unterseite rot/knusprig ba-
cken.

2 Rezepte, ,GroRe Krapfen®, ein ,Blatt®,
,Pfannkuchen®,  Ravioli“-Form(?) (Abb.
4c): Den flussigen Teig in die Pfanne gie-
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Abb. 6: ,Kugel“ nach Vorbild der Kuchen-
maistrey, mit Fiille. — Sphere with filling
following the example in Kuchenmaistrey.

Ren, unten knusprig, oben flissig backen,
aus der Pfanne nehmen, Fllle (z. B.
Weinbeeren) darauf legen, (in der Halfte
Uber die Fulle falten?), spater in spru-
delnd heilem Schmalz fertig backen ,wie
andere Krapfen®.

1 Rezept, ein ,Blatt’, ,Ravioli“-Form(?)
(Abb. 4a): Auf ein Teigblatt die Fulle set-
zen, zusammenpressen ,wie Krapfen®.

3 Rezepte, ,Hofisches Essen®, zwei ,Blat-
ter®, ,Scheiben“-Form (Abb. 4d), gefarbt
(rot, gelb, grin, blau): Einen ausgerollten
flexiblen/zarten/weichen Eierteig innen
und aulen farben, in Scheiben/runde
Teigplatten schneiden, genauso dinn
Fllle darauf streichen, mit einem zweiten
Blatt abdecken, Rander gut verschmieren
wie bei Fladen, backen, kann auch flr
.Krapfen verwendet werden, mit Zucker
bestreuen, fur linde (weiche/zarte/milde)
Fladen und Krapfen.

3. Kugelform, ohne Fille:

1 Rezept, ,Kugel/Apfel“-Form (Abb. 5):
Teig fur ,Lappenkuchen®, um Apfel oder
Krapfen zu machen.

4. Kugelform, mit Fulle:

2 Rezepte, ein ,Blatt‘, um Fille gewickelt,
.Kugel“-Form(?) (Abb. 6): Eierteig zu
LZetteln/Zelten® rollen, um die Fille herum
zu Krapfen wickeln.

1 Rezept, ein ,Blatt*(?), mit Apfeln geflillte
Krapfen, Variante zu ,Kugel/Apfel“-Form
(siehe 3. Kugelform, keine Fulle), ,Kugel“-
Form (Abb. 6): Die Fulle in Teig fur Lap-
penkuchen rollen.
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Abb. 7: ,Brétchenmethode®, mit Flille: ein Teigblatt wird (ber einem Brétchen geformt,
gefullt und mit einem weiteren Teigblatt abgedeckt. — “Bun method” with filling: a dough
sheet is formed as a bun or bread roll, filled and covered by another dough sheet.

Abb. 8: Krapfen oder Tértchen nach der
,Brotchenmethode® mit grober Apfelfiille.
— Doughnut or tartelette made using the
“bun method” with coarse apple filling.

6 Rezepte, ein ,Blatt(?), um Fulle gewi-
ckelt, ,Kugel“-Form(?): Fulle in einen er-
habem Teig wickeln wie fir Krapfen.

2 Rezepte, ,kleine Fladlein®, zwei ,Blat-
ter, ,Kugel“-Form (Abb. 7-8): Ein Teigblatt
Uber einem Brot (wohl kleines Brot, Brot-
chen gemeint) formen, fillen, das zweite
Blatt dartber legen, Rander mit Ei ein-
streichen und gut verschlieRen, trocknen
lassen, backen.

3 Rezepte, zwei ,Blatter, ,Krapfen* als
Variante zur ,Scheiben“-Form (siehe 2.
Flache Teigblatter mit Falle), ,Kugel*-
Form(?) (Abb. 9), evtl. gefarbt.

3 Rezepte, zwei ,Blatter®, ,Krapfen® oder
.Fladen®, ,Kugel“-Form(?) (Abb. 9): Fllle
auf ein Teigblatt legen, mit weiterem ab-
decken, um die Fulle wickeln, kann auch
fur andere Fullen verwendet werden.

1 Rezept, zwei Teigblatter(?), Fille in den
Teig gewickelt, ,Kugel‘-Form (Abb. 9):

zwifaltiges (doppeltes/zweifaches oder
aus zwei Teilen/Teigblattern zusammen-
gesetztes?) Tortlein.

5. Hufeisen, ohne Teighlle:

8 Rezepte: Zutaten zu Teig kneten, zu
dinnen Woirstchen rollen, zu Hufeisen
biegen.

6. ,Hauflein“-Form, ohne Teighulle:

2 Rezepte, Hauflein, Krapfen oder kleine
Kichlein: Zutaten zu einem Teig kneten,
den Teig mit dem Loffel in kleine oder
groRe Formen abstechen oder in die
Pfanne streichen.

7 . Geschnittene ,Krapfen®, ohne TeighUl-
le:

4 Rezepte, ,gehackte Krapfen“ (Abb.
10a): Zutaten zu einem Teig kneten, zu
-Krapfen® hacken.

1 Rezept, ,Striezel*, dinne ,Krapfen*
(Abb. 10b): Zutaten zu einem Teig dhnlich
der ,Krummen Krapfen kneten, zu din-
nen Wurstchen rollen, in viel Schmalz ba-
cken und in eine Schissel schneiden.

1 Rezept, ,Weck"/,Brétchen“-Form, im
Morser gebacken: Zutaten zu einem Teig
kneten, nicht zu grofe langlich-runde
Teigstucke rollen (mhd. zollen), zu ,We-
cken®/ ,Brétchen schneiden und im vor-
geheizten Mérser in Ol backen.

8. Verschiedene:

1 Rezept, verschiedene Formen, teils
schon erwahnt:

Variante a) ,zwifaltiges® Tortlein (Abb. 11);
Variante b) ,Krapfen®;
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Abb. 9: ,Kugel“-Form, mit Fiille: Zwei Teigblatter umgeben die Flille. — Sphere shape
with filling: two dough sheets surround the filling.

a)

b)

Abb. 10: Geschnittene Krapfen, ohne Fiille: a) ,Gehackte Krapfen®, b) nach dem
Ausbacken zu ,Striezeln® geschnittene wurstartige Krapfen. — Cut doughnuts without
filling: a) “Chopped doughnuts”, b) sausage shaped doughnuts, cut to so-called

“Striezeln” after baking.

SO

-,

Abb. 11: Krapfen in der Form gefiillter
Tértchen. — Doughnuts in the shape of
filled tartelettes.

Variante c) Kugelform aus in Teig ge-
tauchter Flille;

Variante d) ,Brat-/Brotwurst® aus Backer-
teig (Abb. 12).

1 Rezept, ausgerolltes ,Blatt, je nach be-
absichtigtem Krapfen zugeschnitten: ,ma-
Rig“ dunn.
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9. Unsicher:

1 Rezept, Ubrig gebliebene Fille far
Fischmagen und -darme, Teighulle(?): Die
Fille, die von gefillten Fischinnereien
Ubrig ist, zusammenstreichen, in Teig
nach Wahl wickeln oder in Flissigkeit
nach Wahl sieden(?).

10. Form nicht genannt, fllle die Krap-
fen/den Teig:
16 Rezepte.

Zum Ausbacken der Krapfen werden in
35 der 87 Rezepte aus 18 von 21 Samm-
lungen 43-mal tierische und pflanzliche
Fette als Backmedien erwahnt. Dabei
werden in sieben Rezepten zu den tieri-
schen Fetten pflanzliche Alternativen fur
Fisch- und Fasttage, in einem die Ver-
wendung eines Ofens als Variante, ge-
nannt:
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Abb. 12: Krapfen in Form einer ,Brot-“ oder ,Bratwurst, mit Fille. — Doughnut shaped

like a bread- or “Bratwurst” with filling.

1. Fett, 34 Rezepte:

27 Rezepte, Schmalz: geklartes Schwei-
nefett, Butterschmalz, selten Gefllgelfett,
an ,Fleischtagen®.

7 Rezepte, Butter: an ,Fleischtagen®, an
,Fischtagen® und in der Fastenzeit.

2. Ol, 9 Rezepte:

1 Rezept: Leindl.

8 Rezepte: Ol (es wird in der Forschung
angenommen, dass es sich wohl meist
um Olivendl handelt, wenn keine genaue-
ren Angaben gemacht werden).

3. Ohne Fettstoff, 1 Rezept:
1 Rezept: im Ofen; wenn keiner vorhan-
den ist, Schmalz.

Wie bei der Beschreibung der Teigmas-
sen schon angedeutet, verwendete man
gerne auch Farbemittel, um dem Back-
werk einen zusatzlichen optischen Reiz
zu verleihen. Vor allem Rot, Gelb, Grun,
Blau und Braun werden in unserer Aus-
wahl erwdhnt. Welcher Farbstoff flir Rot
zur Anwendung kam, wird in den Rezep-
ten nicht angegeben. Man mdusste hier
somit in den anderen Textteilen der kuli-
narischen Sammlungen danach suchen.
Gelb wird mit in Wein oder Milch aufge-
I6stem Safran erzielt, gelegentlich in
Kombination mit Eidotter. Aus Petersilie
oder anderen grinen Krdutern gewann
man grine Lebensmittelfarbe. Es wird ge-
legentlich darauf hingewiesen, man solle
Krauter verwenden, die keinen starken Ei-
gengeschmack haben. Blau lie3 sich mit-

tels Kornblumenbliten erzeugen. Ausrei-
chendes Backen sollte schlief3lich zu ei-
ner braunen Farbung fuhren. Auch weite-
re Farben wie Weill und Schwarz wurden
mit Sicherheit eingesetzt, finden aber kei-
ne Erwdhnung in den untersuchten Re-
zepten und kénnen daher nur aus dem
gesamten Textbestand hergeleitet wer-
den.

Abschlielend soll noch darauf hingewie-
sen sein, dass die Krapfenrezepte gele-
gentlich auch Tipps zu Zubereitung und
Anrichten der Speise liefern. Manchmal
scheinen sie aus heutiger Sicht auf den
ersten Blick einleuchtend, aber nicht er-
wahnenswert. Dazu zahlt, dass man an
der Braune erkennt, ob ein Krapfen gar
ist. Diese Anmerkung lasst jedoch auf die
ungefdhre Temperatur des Fettstoffes
schlieBen, da mittelalterliche Krapfen
scheinbar zumindest einen gewissen
Braunungsgrad haben sollten, der erst bei
etwas hoheren Temperaturen entsteht.
Auch dass man Krapfen fur ,ehrbare®, d.
h. angesehene, Gaste mit Zucker be-
streuen oder alle Krapfen mit Zucker be-
streuen oder alternativ mit Honig Ubergie-
Ren solle, scheint uns ungewdhnlich, da
viele dieser Gerichte herzhafte Fullungen
enthielten. Hier reiht sich die Anmerkung
ein, fur ,denkwurdige/aulergewdhnliche®
Krapfen entweder gehackte Rosinen oder
Petersilie oder andere Krauter in die Fulle
zu geben. Letztlich erkenne man einen
guten Koch daran, dass er die ,Male®, d.
h. das Gleichgewicht, von Teig und Flle
gut treffen kénne.
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