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Vorwort

Die Rolle einer Kichenmagd ist aus verschiedenen Grunden
reizvoll.

Zum einen ist sie, da doch jeder essen mochte, stets "im
Dienst". Dadurch erfahrt sie Dinge, die die Spieler lieber
geheim halten wollen.

Andererseits wird normalerweise Gesinde (darunter fallt
auch die Kichenmagd) gern wie Luft behandelt oder
unterschatzt.

Fur die Kuchenmagd ist dies sehr hilfreich um an
Informationen zu gelangen. Das wiederum macht eine
Kiuchenmagd zur perfekten Spionin.

Um einer solchen Rolle gerecht zu werden, benotigt es aber
auch ein klein wenig Geschick im Umgang mit
Kuchenutensilien, Geratschaften und nicht zuletzt sollte sie
auch mit Rezepte aufwarten konnen, die ins Spielszenario
passen. Wahrend Adelige und sonstige Dienstherren zumeist
Speisen aus mehreren Gangen erhielten, blieb dem Gesinde
kaum mehr als dessen Reste. Daraus folgerten zumeist
einfache, aber kraftige Mahlzeiten.

Bei der Darstellung einer Kuichenmagd empfiehlt es sich
zusatzlich stets LARP-gerechte Utensilien wie LARP-
taugliche Kuchenpfannen bei der Hand zu haben. Diese mag
notfalls dienlich sein, einem allzu offensiven Spieler eine
Lektion zu erteilen. Gleiches gilt auch far LARP-taugliche
Kruge.

Ein Wort an die Organisatoren:




Als zusatzliche Empfehlung sei den Organisatoren eines
LARP-Events ans Herz gelegt, entweder selber das
Kichenpersonal zu mimen oder Nichtspieler-Charaktere,
sogenannte NSCs, hinzuzuziehen, die mit dieser Aufgabe
betreut werden konnen. Naturlich sind Selbstversorger-
Events leichter zu veranstalten, doch viele Spieler waren
durchaus bereit hoheren Obolus zu I[6hnen, wenn die
Verpflegung passt und auch schmeckt. Gute Kuche spricht
sich schnell herum!

Anmerkungen zu den Rezepten:
Die angefuhrte Tabelle bei den Rezepten ist als Hilfestellung
zu verstehen. Samtliche Rezepte sind entweder vegetarisch
oder vegan. JEDOCH finden sich (mit wenigen Ausnahmen)
bei den Rezepten Vorschlage fur Fleisch/Fisch.
Dementsprechend lassen sich die Rezepte einfach
aufpimpen. In einigen Rezepten ist Wein als Zutat
aufgelistet. Dieser lasst sich (sofern gewunscht) durch
simple Suppenwdulrze ersetzen.

Generell handelt es sich um viele einfache Rezepte. Die
meisten davon konnen sowohl wahrend des laufenden
Spiels, als auch davor zubereitet werden. Ausgelegt sind die
Portionen auf 2 Personen - sofern nichts anderes dazu
verspeist wird. Mit Beilagen, sowie Vor- und Nachspeisen
lassen sich die Gerichte auf bis zu 6 Personen vergrofSern.
Nicht bei jedem Event bietet sich die Moglichkeit eines
Backrohres. Entsprechende Rezepte konnen jedoch am Tag
zuvor zubereitet und mitgenommen werden.

Abschlielend gibt es noch eine Kalorientabelle fur
Ernahrungsbewusste. Es handelt sich dabei um
Durchschnittswerte. Die exakten Werte mussen selbsttatig
errechnet werden.

Begriffserklarung:



Eierschwammerl = Nagerl = Pfifferlinge
Frittaten = Fladle

Karotten = Mohren

Palatschinken = Pfannkuchen

Rote RUben = Rote Beete

Topfen = Schmand

Historischer Kontext:
Soll etwas Historisches korrekt dargestellt werden, dann ist
dies auch bei den Rezepten zu berucksichtigen.

Es ware ganz schon peinlich zum Beispiel bei einem
mittelalterlichen Gelage Gerichte mit Kartoffel oder Tomaten
Zu servieren.,

Jede Epoche verflgte uber eigene "Spezialitaten", die erst
im Lauf der Jahrhunderte mit neuen Zutaten erweitert oder
verandert wurden. Beachtet dies, wenn ihr historische
Darstellungen wahlt.

Die meisten hier ausgewahlten Rezepte sind fur viele
Epochen nutzbar. Zusatzlich lassen sich bei den meisten
Rezepten Zutaten durchaus ersetzen. In diesem Fall probiert
jedoch lieber vorher zu Hause aus, wie das Ergebnis
schmeckt.

Wenn euch der historische Kontext nicht wichtig scheint,
dann durft ihr diesen naturlich auch ignorieren.

Das Wichtigste an den Rezepten ist ohnehin, dass sie den
Magen  fullen, schmecken und das Dargestellte
unterstreichen sollen.



Checkliste

Die meisten Spieler wissen bereits lange im Vorhinein (oder
bekommen gesagt), was sie mitzunehmen haben.

Etwas genereller zeigt sich gewiss diese kleine Hilfestellung
hier, denn es wird davon ausgegangen, dass dieses Buch
vor allem fur die Versorgung des Magens angedacht ist.

Snacks und Getranke:

Achte darauf, auch zusatzliche Snacks dabei zu haben. Dies
ist far Blutzuckerspiegel und knurrenden Magen eine Hilfe.
Auch Trinkbehalter wie Schlauche oder Flaschen sind eine
standige Notwendigkeit - Flussigkeitsmangel kann im Notfall
sogar den wackersten Recken ins Spital zwingen.
Essgeschirr

Meist ist selber mitbringen angesagt.

Feuerstelle / offentliches Lagerfeuer

Die Rezepte sind entweder frisch zuzubereiten oder
aufwarmbar.

optische Aufwertung

Trinkhorn statt Bierflasche, Holzbrett oder eine grole
Brotscheibe statt Plastikteller

Unterkunft

Zelt und Schlafsack

sonstiges

Mullsacke, denn sicher ist sicher

Fur die Lagerkoche:
Topfe, Pfannen

Siebe, Schusseln
Schneidbretter



Messer, Wetzstein
Kochloffel
Pfannenwender
Schneebesen
Brennmaterial
Transportbehaltnisse und Lappen zum schnellen Abwischen
der Hande
Messbecher
Putzmaterial
ausreichend Wasser
Kihlbehaltnisse
Kaffee/Tee

stets wichtig:
Sauberkeit und ein saubere Lappen



Vorbereitung _benotigt

FUr einige hier aufgefihrte Rezept, so sei vorab angemerkt,
muss etwas Zeit zuvor eingeplant werden. Bedenke, dies
liegt zumeist am zeitlichen Aufwand, oder auch bisweilen,
an der Dauer der Zubereitung.




Rezept Epoche /
Spielwelt
Barlauchol Vegan Jede
Suppenwurze Vegan Jede
Sauerkraut Vegan Jede
Nudelteig Vegetarisch | Jede
Vegan
Elbenwegzehrung | Vegan Jede
Kriegerbrot Vegan Wildwest /
Kriegerverpflegung
Barlauchol

In allen moglichen Geschaften lassen sich eine Vielfalt an
Olen kauflich erwerben. Von Sonnenblumen, Disteln, Oliven
und dergleichen fuhlt sich so manch einer vermutlich ganz
leicht erschlagen.

Die spezielleren Ole, meist mit verschiedenen Krautern,
kosten zumeist ein kleines Vermogen. Was also liegt naher
fur ein besonderes Event ein besonderes Ol zu nutzen?

Ein Ol, das Herrschaft wie Gesinde gleichermaRen im
Geschmack erfreut ist Barlauchol. Es verfugt noch Uber
einen Hauch Knoblauch ohne wie dieser penetrant danach
zu riechen. Vor allem die Damen der gehobenen Schicht
wunschen nicht unbedingt nach Knoblauch zu miefen. Wobei
gerade diese es sind, die den Geschmack besonders
schatzen.

Barlauchol selber herzustellen ermaoglicht kostlichen Genuss
ohne Bedenken.

Benotigt werden:



1 guter Bund Barlauch - am besten im Fruhjahr
gesammelt, darin findet sich die starkste Kraft

750ml Olivenol - hierbei moge das beste kauflich
erwerbbare Olivendl gerade ausreichen

Wasche als erstes grundlich den gesammelten Barlauch.
Weder Erde noch anderes soll daran haften bleiben. Nach
dem Waschen trockne den Barlauch und schneide ihn grob.

Die kleinen Stlucke gebe in eine Schussel und mische sie
unter das Olivendl.

Nun nehme einen guten Mixer oder Purierstab (ein kleines
Zugestandnis an die Moglichkeiten der Moderne) oder die
gute alte Flotte Lotte. Beachte dabei, nach dem Mixen
sollten Barlauch sowie Olivendl gut miteinander vermengt
sein.

Nun nehme einen gut ausgewaschenen, am besten
ausgekochten, Behalter. Verstaue dieses Barlauch/Olivenol
Gemisch darin, gebe einen Deckel darauf und lasse es in
Ruhe 3 Tage in der Kuche stehen. Kihlschrank ist hier nicht
notig.

Erst nach dem dritten Tage nehme eine leere, ausgekochte
Flasche und gebe einen Trichter mit Kichentuch oder
Kaffeefilter in den Flaschenhals. Leere das Gemisch hinein.
Lasse dem Ol genlgend Zeit um abzurinnen. Das
Kiichentuch leere aus, den Kaffeefilter entsorge. Ubrig bleibt
eine Flasche qualitativ hochwertiges, vorzlgliches Ol,
dessen Aroma dem Gaumen zu schmeicheln vermag.

Anmerkung:

Es ist durchaus moglich, dieses Ol in kleinere Flaschchen
umzufullen und sie wahrend des Events zu veraufRern oder
zu verschenken.

Des Oles Haltbarkeit liegt bei anndhernd einem Jahr, sofern
es gekuhlt gelagert wird.



Suppenwurze

Schmackhafte und leckere Suppen zu bereiten ist oftmals
als Kunst zu betrachten. Sie sollte warmen, den Magen
fullen und zugleich auch den Gaumen kitzeln. Lieblos
hineingeworfenes Gemuse, kleingeschnittenes Fleisch und
vieles mehr mag oft eher den Anschein eines schnellen
Eintopfes erwecken, jedoch gleichzeitig die feine Kliche der
Suppenzubereitung missen lassen.

Noch vor dem Bereiten der Suppe, ist es sinnvoll die
passende Wiurze dafur herzustellen. Naturlich lieSe sich
diese kauflich erwerben, dennoch mogen die von mir
gewahlten Worte wohltuend in den Ohren erklingen, wenn
ich sage, selbstbereitete Suppenwulrze ist besser und
weitaus gesunder denn fertige Ware, die zwar feilgeboten
wird, aber keineswegs der Qualitat entspricht, die eine gute
Kichenmagd ihrer Herrschaft zu servieren gedenke.

Suppenwurze sollte niemals bei einem Fest fehlen. Mit
etwas heiBem Wasser, einem guten Loffel und einigen
Einlagen lasst sich daraus binnen weniger Augenblicke ein
gutes, sattigendes Mahl zubereiten, das wenig Aufwand
benotigt und dennoch den Herrschaften und dem Gesinde
ein gluckliches, zufriedenes Lacheln auf die Lippen zu
zaubern vermag.

Der Variationen an Suppenwiurzen mag schier unendlich
sein. Dreierlei Variationen mogen einen ersten Einblick
geben in die Vielfaltigkeit an Wurzen. Eine gute Klche ist
mit annahernd vielen Suppenwdurzenvariationen
ausgestattet wie es Ole aufweist oder in der Kemenate einer
feinen, herrschaftlichen Dame an Tiegelchen zu finden sei.

Variante 1
Benotigt werden:



1 guter Bund Suppengrun
1 guter Bund Schnittlauch
1 guter Bund Petersilie

1 gute Handvoll Salz

1 gute Handvoll Liebstockl

Variante 2

Benotigt werden:

1 mittelgroBRe Knolle Sellerie mit Grun
1 Petersilienwurzel mit Grun

1 Liebstockelwurzel mit Grun

200g Karotten

2 gute Stangen Lauch

2 mittelgroRe Zwiebel

2 gute Handvoll Salz

Variante 3

Benotigt werden:

5009 Petersilienwurzel
5009 Selleriewurzel
500g Lauch

500g Tomaten

500g Karotten

5009 Zwiebel

5009 Salz

Zuerst wasche und putze samtliches Gemuse und tupfe es
mit einem Kuchentuch trocken. Jegliches aufgelistete Kraut
lege in den Ofen und trockne es. Allzu lange dauert dies
nicht. Damit die Zeit nicht nutzlos vertan, schale nun das
Gemuse und schneide es klein.

Sind die Krauter trocken, dann nehme sie aus dem Ofen
und gehe mit dem Krautermesser (oder einem einfachen
Schneidmesser) durch, zerkleinere sie.

Nimm einen Fleischwolf zur Hand (oder einen guten
Plrierstab) und zerkleinere alles. Die Masse sollte mdglichst



klein puriert sein. Reicht einmal nicht, dann gebe sie noch
einmal durch den Fleischwolf, bis die Grolse passt.

Es geht ausnahmslos um den Geschmack - je kleiner
puriert umso besser der Geschmack. Nehme dir also die
dafur notige Zeit. Der Bekochte wird es danken.
AbschlieBend mische alles noch mit gutem Salz durch, dies
verbessert Haltbarkeit und Wurzkraft.

Nun nehme ausgekochte, kleinere Glaser oder saubere
Steintopfe, so zur Verfugung sind, und fulle die Masse ein,
dricke auch noch etwas nach. Decke sie gut ab und
bewahre sie gekuhlt auf. Lasse der Wurze etwas Zeit, nach
ungefahr vier Wochen sei sie nutzbar. Fur jeden Liter Suppe
reicht 1 guter Essloffel der Wirze vollig aus.

Anmerkung:

Es ist durchaus moglich, diese Wurze in kleinere Behalter
umzufullen und sie wahrend des Events zu verauliern oder
zu verschenken.

Der Wurze Haltbarkeit liegt bei annahernd einem Jahr,
sofern es gekuhlt gelagert wird.

Sauerkraut

Gutes, selbst bereitetes Sauerkraut fehle in keiner Kuche.
Wo schon die Seefahrer von diesem Gericht schwarmen, da
es sie gesund erhalt, kann dies in der gewohnlichen Kuche
nur ebenso Gutes bewirken.

Wer denke, dass Sauerkraut lediglich als "Beilage" auf den
Tisch gebracht, die Magen fulle, der irrt. Rezepte gabe es
ausreichend, sofern man wolle. Eine gute Kichenmagd
kenne dann doch einige zur Bewirtung.

Natlrlich lieBe sich Sauerkraut auch am Markte erwerben
oder in einem der vielen Laden, derer es so viele gibt,



