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Die Kiichen in SchloB Neunhof

SchloB Neunhof wurde in seinem
spatmittelalterlichen Baukern im
Laufe der letzten drei Jahrhun-
derte mehrfach verandert, bei-
spielsweise in der Raumeinteilung
oder in der Durchfensterung. Der
Zugang wurde von der Nord- zur

Siidseite verlegt. Zwei Feuerstel-
len sind bereits frithzeitig flr die-
sen patrizischen Herrensitz belegt,
eine fir die Kochktiche im Erdge-
schoB, die zweite zum Heizen des
groBen Kachelofens im Flur vor
dem Festsaal im zweiten Oberge-

schoB. Weiterhin sind fiir Net
zwei Klchen mit weitgehend
naler Ausstattung Uberli
Kochkiiche und eine Prui
Prangkiiche im ersten Obe
schoB. -

Die Kochkiiche

In diesem Raum wurde im Unter-
schied zur Prangkiiche tatsachlich
gekocht.

Raumbeherrschend ist der hift-
hohe, gemauerte Herd mit offener
Feuerstelle und einer halbrunden
Offnung vorne flir einen Vorrat an
Holzscheiten. Auf dem Herd ste-
hen und hangen verschiedene
Koch- und Bratgerate aus Eisen:
Waffel- und Oblateneisen, Bratge-
stell fir Fische, Grapen (Topfe auf
FlBen) in verschiedenen GroBen,
die an Haken Uber das Feuer ge-
héngt oder direkt in die Glut ge-
stellt wurden, Pfannen, Feuer-
knecht flir BratspieBe, die durch
zwei Zug- oder Gewichtbréater an-
getrieben wurden, bei denen die
Gewichte wie bei einer Uhr bewirk-
ten, daB sich der SpieB mit dem
Braten drehte.

Uber dem Herd befindet sich ein
groBer, trichterformiger, gemauer-
ter Rauchfang. Wenn auch fir das
Klichenpersonal unangenehm, so
war der Rauch doch in zweifacher
Hinsicht von Vorteil: zum einen
nutzte man ihn, um Fleisch und
Wirste haltbar zu machen, zum
anderen hielt sich dadurch Unge-
ziefer und Faulnis in der Kiiche
fern. Der Tiroler Arzt und Gelehrte
Hippolyt Guarinonius (gest. 1601)
sah deshalb auch in der Kiiche
den gesilindesten Raum des gan-
zen Hauses, da das sténdige
Feuer jeden Krankheitskeim ver-
tilgte. Damit morgens rasch wie-
der mit dem Blasebalg ein Herd-
feuer entfacht werden konnte,
kratzte man abends die Glutreste
zusammen und barg sie in einem
Glutkasten. Hierbei handelt es
sich um einen hélzernen Behilter,
der innen mit Blech ausgeschla-
gen ist. Die Locher in der Wan-
dung sorgen fiir die nétige Luftzu-
fuhr.

Das Regal an der Westseite und
die Anrichte an der durchfenster-
ten Nordseite der Kiiche zeigen
weiteres Kochgeschirr, das groB-
tenteils aus Kupfer, Zinn und Mes-
sing gefertigt ist, Kannen, Siebe,
groBe und kleine Backformen so-
wie notwendige Kiichengeréte.
Die Vielzahl der einzelnen Kupfer-
backformen bendtigte man nicht
nur fir SiBspeisen, sondern viel
haufiger flr pikante, meist sehr
stark gewdrzte Fleisch- und Fisch-
gerichte. Ein geringer Teil der Ku-
chengerdte besteht aus Keramik
und Holz, z.B. die Modelrolle oder
die Schrotmihle, was sicher in der
mangelnden Haltbarkeit bzw. der
Wasserempfindlichkeit beider Ma-
terialien begriindet liegt. Waagen
stellten wichtige Kichenutensilien
dar, da das Kuichenpersonal tag-
lich nur eine abgewogene Menge
an Nahrungsmitteln flr die Zube-
reitung der Mahlzeiten erhielt. Zu
Vorratskammer und Weinkeller
hatte nur die Hausfrau Zugang,
wobei sie die Schlussel zu diesen
Radumen meist am Girtel trug.
Gingen bestimmte Lebensmittel
zur Neige, so wurde dies auf dem
Kuchenbrett vermerkt.

Die Kiche in Neunhof verfligt
tber einen direkten WasserabfluB
ins Freie (Wassergraben), was den
Arbeitsablauf sehr erleichterte. Der
Wasserantransport vom Brunnen
im Hof erfolgte mittels einer Kup-
ferkiepe.

Alle hier aufgezahlten Haushalts-
gerate waren flir das Kochen not-
wendig und so fielen jahrlich nicht
nur Kosten fiir Nahrungsmittel an,
sondern auch fiir die Ergéanzung
des Hausrats.
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DaB all dieses Kic
auch tatsachlich in den
ten Nurnbergs vorhanden
weisen alte NachlaBin
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sing) meist nach ihrem
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Die Prang- oder Prunkkiiche

Zusétzlich zur eigentlichen Koch-
kiiche gibt es in Neunhof eine
Prang- oder Prunkkiiche. In ihr
steht das Geschirr zur Dekoration
in den Regalen.

JAllhier in Niirnberg haben theils
Frauen eine grosse Freude mit be-
sonderen Prang-Kuchen darinnen
niemals gekochet sondern das Ge-
rethe nur allein zur Zierde und Ge-
préng aufgestellet wird”
heiBt es in einem Buch fur Haus-
frauen von 1703. Teilweise schlieBt
auch schon die Form einiger Deko-
rarionsstiicke tatsachlichen Ge-
brauch aus.

Bei diesem Pranggeschirr han-
delt es sich im wesentlichen um
Fayencen (Teller, Faltschisseln,
Terrinen), die aus verschiedenen
deutschen Manufakturen stam-
men. Am héaufigsten sind Erzeug-
nisse aus der Frankfurter Fayence-
manufaktur (1666-1772) aus der
Zeit von 1670 bis 1700 (u.a. sog.
Kraakteller). Sie sind dekoriert mit
figurlichen Motiven, die nach dem
Vorbild chinesischer Porzellane ge-
malt sind. Wenige Teller stammen
aus der Hanauer Manufaktur
(1661-1806). Daflir nehmen umso
breiteren Raum die Geschirre aus
der Nirnberger Manufaktur (1712—
1840) ein, unter denen sich auch
bemerkenswerte Formstlicke be-
finden, wie zum Beispiel Bildplat-
ten mit Heiligenmotiven, eine

ovale Bratwurstterrine und zwei
Wadchnerinnenterrinen.  Aus  sol-
chen Terrinen wurde den Muttern
nach der Geburt eine kréftigende
Suppe gereicht, wobei der Deckel
gleichzeitig als Teller benutzt wer-
den konnte. Desweiteren sind
Sternplatten (mit kleinen herzfor-
migen Einsatzen), Vasen und eine
Rasierschiissel vorhanden. Wie
schon in der Kochkiiche héngen
auch hier an den Bordkanten
kleine kupferne Backformen. Drei
weiB glasierte, unbemalte Terrinen
auf dem AbschluBbord zeichnen
sich durch eine schon geschwun-
gene Rokokoform aus. Sie durften
ebenso aus der Crailsheimer Ma-
nufaktur (1720-1827) stammen,
wie die kraftig tlrkis glasierten
Faltschisseln.

Neben diesen, fir eine Prangki-
che nicht ungewohnlichen Fayen-
cegeschirren gibt es noch einige
bemerkenswerte Einzelstlicke, wie
beispielsweise ein mehrteiliges,
braun glasiertes Kaffee- und Tee-
service aus der Bayreuther Braun-
fabrik mit eingebranntem Goldde-
kor. Anstelle von Tassen gehdren
hierzu Koppchen (henkellose Tas-
sen). Dagegen weist das MeiBner
Kaffeeservice — mit gebrochenem
Stabmuster auBen und blauem
Blumendekor innen — Tassen mit
Henkel auf. Es dirfte aus der Zeit
um 1770 stammen. Fir die seit

dem 17. Jahrhundert in Mode ge-
kommenen Getranke, Tee und Kaf-
fee, war die Herstellung entspre-
chender Trinkgeschirre, Koppchen
und Tassen, notwendig geworden
Vor der Erfindung des europa
ischen Porzellans durch Johann
Friedrich Bottger 1710 importierte
man hauptsachlich chinesisches
Porzellan. Mehrere solcher chinesi
scher Koppchen mit Untertassen
sind auch in Neunhof vorhanden
Fur die Kaffeezubereitung unent
behrlich war natlrlich die Kaffee
miuhle. Ein Exemplar aus Holz
steht auf der rechten Anrichte.
GroBe weiBe Platten sowohl aus
Fayence wie auch aus Porzellan
dienten zum Auftragen von Spei
sen. Als neues keramisches Mate
rial, das gegen Ende des 18. Jahr
hunderts aus England kam, ist das
Steingut anzusehen. Zwei Terriner
von runder Form, eine mit Unter
satzplatte, haben sich hier erhal
ten. Auf dem oberen Bord rechts
stehen Vorratstopfe und Teller aus
Hafnerkeramik (einmal gebrannte
Tonware), darunter Arbeiten vor
Hafnern aus Siebenbirgen, die
man allgemein als Habanerkera
mik bezeichnet. Aus Hessen unc
aus dem Rheingebiet stammer
die Steinzeug-Seltersflaschen ir
ihrer charakteristischen Form.

EBgewohnheiten und Bevorratung

Wie die groBe Anrichte links mit ih-
ren vielen Schubfachern beweist,
diente die Prunkkliche in begrenz-
tem Umfang auch zur Vorratshal-
tung. Hier wurden verschiedene
Sorten von Mehl Roggen, Weizen,
Gerste, oder auch Buchweizen
(Heidel), ferner Hirse, GrieB, Reis
und Nudeln sowie die getrockne-
ten Obstsorten Apfel, Birnen (Hut-
zel), Zwetschgen und Pflaumen
(Brunellen) aufbewahrt.

Die verschiedenen Mehle bend-
tigte man nicht nur zum Brotbak-
ken, sondern fiir viele Arten von
Breien, die mit Wasser, Milch und
Salz gekocht wurden.

Fleisch und Fisch, Geflligel und
Wild bildeten den wichtigsten Be-
standteil der Nahrung. Um 1600

lag der pro Kopf-Verbrauch etwa
bei 100 kg pro Person (heute ca.
90 kg). Dabei verzehrte man SiB-
wasser- und importierten See-
fisch, der als ,Herrenspeise” galt,
nicht nur an den von der Kirche
vorgeschriebenen Fasttagen.

Obst und Gemise lieferte schon
in spatmittelalterlicher Zeit das
Nirnberger Umland. Um Vorrate
bis zum Winter haltbar zu machen,
blieb als einzige Mdoglichkeit nur
das Trocknen der Friichte.

Zum SiBen der Speisen verwen-
dete man fast ausschiieBlich Ho-
nig. Er wurde in den Zeidelgiitern
(Bienenzuchtbetriebe) gewonnen,
die oft gleichzeitig Herrensitze wa-
ren.

Mit die wichtigsten Zutaten be
der Speisenzubereitung waren die
Gewiirze. Uns muten die damali
gen Kochrezepte sehr ungewohn
lich an, wenn z.B. Hirschleber mil
einer Wiirzsauce aus Ingwer, Nel
ken, Galgant und Honig servier
wurde. Stark gewiirzt waren abet
auch die Getranke (Bier, Wein und
Met). Der ausgiebige Gebrauch
von Krautern und Essenzen héngt
wiederum nicht zuletzt mit dem
Problem der Haltbarmachung von
Speisen zusammen. Damit bei
spielsweise Dérrfleisch auch nach
langerer Lagerzeit noch genieBbal
war, wurde es vor dem Trockner
kraftig mit Salz, Pfeffer und ande
ren Gewdrzen eingerieben.
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