GASTROSOPHIE I

Pusentorte (Pilzquiche)

Moderne Interpretation

Zutaten:

250 g Pilze Fur den Miirbteig:
40 g Butter 250 g Mehl

100 g Semmelbrosel 125 g Butter

100 g Parmesan 1/2 TL Backpulver
1 Prise Salz 1/4 TL Salz

1 Prise Pfeffer 2 EL kaltes Wasser
1TL Zimt 1 Ei

250 g Sauerrahm

1El

Aus den Zutaten fiir den Teig einen Miirbteig herstellen und kurz kalt stellen. Dunn ausrollen, eine
gefettete Tarteform damit auslegen und mit einer Gabel einstechen. Bei 180° C ca. 5 Minuten
blind backen.

In der Zwischenzeit die Pilze in diinne Streifen schneiden und in Butter mit den Semmelbroseln
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen und Parmesan hinzufiigen. Sauerrahm mit dem Ei
verquirlen. Die Pilzmasse in den vorgebackenen Teig geben und die Sauerrahm-Mischung dariiber
giefRen. Mit dem restlichen Parmesan bestreuen und goldgelb backen.

Moderne Interpretation 2014 durch die Kochbuchforschungsgruppe entstanden.

Transkription

Pliesen dorten.

Wasche die sauber, Wikhle es ybereinander, vnd schneids wie / geschniten Nudl, thue darunder
ein guete hand voll Sembl= / brof3l, hiz ein Schmalz, ein guets stiikhl bey 2. oder 3. Ayr / grof3,
brens auf die Piesen, nimb darein ein Wenig / geribnen khaf}, Zimet Puluer, ein gueten 16ffl voll
/ Ramb, mach gar ein marbes taigl an, von schmalz oder / Puter, den leg in ein siedents
Wasser, Walge es ein wenig / dikher als Zu geschnitnen Nudl, richts in ein dorten békhl, / gief
die fuihl drein, Radl riemblein darauf, bachs oben / vnd unden mit Gluet bey einem Feuer.

Simone Kempinger, Klaudia Kardum (Transkription): "Piliesen dorten.", in: Kochbuch des Carolus Robekh (1679), 227,
online unter: http://gastrosophie.sbg.ac.at/kbforschung/r-datenbank/?rdb_rezepte=pueesen-dorten (26.08.2020).
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Historischer Hintergrund

Die Hauptzutat ,Piisen“ aufzulésen, war zunachst die grofite Herausforderung. In manchen
Regionen Osterreichs werden allerdings noch heute mundartlich Pilze darunter verstanden. Eine
pikante Pilz-Torte als Quiche zu interpretieren, fiel danach nicht mehr schwer. Alleinig die
Wiirzung mit Zimt mutet ungewohnlich an. Derlei orientalisch inspirierte Geschmacksnoten
finden sich jedoch haufig in den barocken Rezepten - der Einsatz von Zimt, Nelken und anderen
intensiven Gewilirzen beschrankt sich nicht auf die Weihnachtsbackerei.

Informationen zur Quelle

Gott geb nach seinem Willen die Gnadt,
das alles was hierin steht,

im khochen gar woll gerath,

Amen.

Mit diesen Zeilen beendete der Halleiner Blrger Carolus Robekh im Jahre 1679 das von ihm
verfasste Kochbuch. Dafiir hat der Buch- und Eisenhandler iiber 450 Rezepte zusammengetragen,
unter denen unter anderem eine Vielzahl an Fisch- und Krebsspeisen zu finden sind. Dies
uberrascht angesichts der nahen Gewasser allerdings genauso wenig wie die haufige Erwahnung
von Salz, das am Diirrnberg abgebaut wurde und das wichtigste Handelsprodukt Salzburgs in der
Friihen Neuzeit darstellte. Die Handschrift bietet einen Einblick in die burgerliche Kiiche des
17. Jahrhunderts im Salzburger Raum.

Uber Gastrosophie

Die Gastrosophie wurde im September 2008 an der Paris-Lodron-Universitat Salzburg von Lothar
Kolmer gegrundet. Seit 2014 hat die Leitung Gerhard Ammerer inne. Sie ist Teil des Fachbereichs
Geschichte.

Der wissenschaftliche Zweck besteht in der interdisziplinaren (Grundlagen-)Forschung und Lehre
zu Themen der Ernahrung, Kultur und Gesellschaft. Die Gastrosophie sieht es als Aufgabe an,
Forschung zu gastrosophischen Fragestellungen zu motivieren und zu unterstitzen. Ein frei
zugangliches Online-Tool dazu ist die historische Rezeptdatenbank mit mittlerweile tiber 9 000
Eintragen.

Sie interessieren sich fiir die Kiichentraditionen vergangener Zeiten? Die Rezeptdatenbank kann
frei genutzt werden und wir freuen uns auch von lhrer Verwendung der Quellen zu horen.


http://gastrosophie.sbg.ac.at/kbforschung/r-datenbank/

