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Kostliche mittelalterliche Speisen konnt ihr selbst nachkochenl!

Rezept fiir Fruchtlatwerge

Wie ihr gehort habt, war Fruchtlatwerge im Mittelalter nicht als Nascherei gedacht,
sondern als Maglichkeit, Friichte fiir den Winter haltbar zu machen und dem Koch oder
der Kochin die Arbeit zu erleichtern, weil er oder sie aus dem Vorrat im Handumdrehen
eine siisaure Sauce zubereiten konnte. Erst spater wurde es iiblich, Latwerge in Stiicke
zu schneiden und als fruchtige Kaubonbons zu servieren.

Um diese Leckerei selber herzustellen, braucht ihr nur wenige Zutaten, aber viel Zeit.
Als Grundzutat verwendeten die Menschen im Mittelalter ganz verschiedene Friichte. Am
hdufigsten werden in den mittelalterlichen Rezepten Quitten, Apfel, Weichseln, Birnen
und Weintrauben genannt, aber auch Pflaumen und Ringlotten. Die Friichte werden je nach
Sorte geschalt, entkernt und klein geschnitten mit moglichst wenig Wasser oder
liberhaupt nur im eigenen Saft weichgekocht und anschlieBend durch ein feines Sieb
passiert oder einfach mit dem Piirierstab cremig gemixt. Die Fruchtmasse wird bei
madBiger Hitze so lange weiter gekocht, bis ein Grofteil des enthaltenen Wassers
verdampft ist und ein dicker Brei entstanden ist. Dabei miisst ihr standig umriihren, damit
der Fruchtbrei nicht anbrennt. Erst dann fiigt ihr Zucker oder Honig nach Belieben hinzu;
je siiBer die Friichte sind, umso weniger SiiBungsmittel braucht ihr, eventuell kénnt ihr
darauf sogar ganz verzichten, was natiirlich gesiinder ist. Achtung: Da das Wasser beim
Entweichen groe Dampfblasen bildet, ist diese Phase nicht ungefdhrlich, daher miisst ihr
euch vor heifien Spritzern in Acht nehmen!



Die Latwerge wird nun unter eifrigem Riihren noch weiter gekocht, bis die Masse so zdh
wird, dass der Kochléffel auf dem Topfboden eine Spur hinterldsst. Nun wird die
Latwerge auf einer Kuchenplatte aus Metall, Porzellan oder Glas etwa 1 c¢cm hoch
aufgetragen und glattgestrichen. Sobald sie véllig ausgekiihlt ist, kann man sie von der
Platte abziehen und Stiicke davon abschneiden. So ldsst sich die Latwerge in einem
Holzkistchen oder in einer Kunststoffbox gut fiir ldngere Zeit aufbewahren und sogar
stapeln, wenn ihr zwischen die Schichten ein Stiick Backtrennpapier legt.

Ein Tipp: Dieses Grundrezept konnt ihr nach eigenem Geschmack vielfdltig variieren. Am
leichtesten gelingt Latwerge mit Quitten oder Apfeln, weil das enthaltene Pektin das
Festwerden unterstiitzt. Apfellatwerge ldasst sich wunderbar mit dem Fruchtmark von
Beeren (Himbeeren, Brombeeren, Ribisel oder Vogelbeeren) mischen (z.B. 3 Teile
Apfelpiiree, 1 Teil Beerenmark), das ergibt auch gleich eine hiibsche Farbe.

Ubrigens: Kochen in einer Burgkiiche war im Mittelalter Mdnnersache - nicht nur, weil es
viel Muskelkraft erforderte. Fiir Frauen war das Arbeiten am Herd viel zu gefdhrlich,
denn leicht wdren die langen Rocke von den Flammen erfasst worden. Die Feuerstelle
befand sich ndmlich urspriinglich direkt auf dem Boden und wurde erst im Lauf der Zeit
auf Kniehohe aufgemauert, damit das Riihren weniger anstrengend war. Es gab in der
Kiiche aber viele Hilfsdienste, die von den Mdgden ausgefiihrt werden konnten. (Siehe das
Titelbild eines Kochbuchs von 1485:
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Kuchenmaistrey.jpg?uselang=fr)




