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Vorwort

Im Schutz der Kloster haben Manner und
Frauen tiber die Jahrhunderte eine einzigartige
Lebensweise entwickelt. Sie lebten zuriick-
gezogen in ihre innere Einsamkeit, teilten den
Alltag mit der Gemeinschaft und folgten ihrer
ganz eigenen menschlichen Zeitrechnung,

Sie haben eine Art des Kochens entwickelt, die
ihrer Lebensart entsprach: einfach, schmack-
haft und ausgewogen. Thre Kiche vereint

in sich Eigenschaften, die auch unserer heutigen
Welt entsprechen: Gemiiseanbau nach natiir-
lichen Methoden, die Frische der Produkte,
ungekiinstelte Zubereitungsarten... Monche
und Nonnen gehorten zu den Ersten, die einen
Zusammenhang zwischen dem Genuss von
Gemuse und der Gesundheit herstellten, und
ihre Kenntnisse tiber Heilpflanzen waren aufier-
gewohnlich. Die Landwirtschaft und die Art
des Kochens, die sie praktizierten und ent-
wickelten, folgten den Jahreszeiten und dem
Rhythmus der Natur.

REZEPTE UND HERSTELLUNGS-
GEHEIMNISSE

Ob sie als Bauern, Gartner, Koche, Imker, Miiller,
Baumgirtner, Kasehersteller, Backer, Weinbau-
ern oder Destillateure arbeiteten, Monche und
Nonnen haben uns ein wertvolles authentisches
kulinarisches Erbe iibermittelt. Sie haben zahl-
reiche Kisesorten geschaffen: Pont-1’Evéque,
Bleu de Gex, Livarot, Munsterkise, Maroilles,
Saint-Nectaire und viele andere mehr. Dabei
haben sie die Reifungstechniken immer weiter
verfeinert. Auch beherrschten sie die Kunst,
Kekse, Kuchen und Sufligkeiten herzustellen.
Beim Weinbau kommt niemand ohne ihr Wissen
aus. Vosne-Romanée und die Weine aus Beaune

gehen auf die Monche des Klosters Cluny zu-
riick, Volnay, Pommard und Meursault auf

die Benediktiner, Clos-Vougeot und Chablis

die Zisterzienser, und die Liste liefie sich fort-
setzen. Kase, Brot, Wein, Elixiere, Honig,
Sufligkeiten und Geback sind Produkte, die von
ihrem hervorragenden Savoir-faire zeugen.

KOCHEN ALS SPIRITUELLE UBUNG

Kochen ist nicht nur eine Notwendigkeit, um
die Lebenskraft zu erhalten; den Korper zu
ernahren heifit auch, den Geist zu ernahren.
Die Zeit des Kochens wird zu einer Zeit der
Meditation, des Gebets. Die Klosterkiiche ent-
hillt unsichtbare, feine Bande mit der Familien-
und Alltagskiiche sowie der Regionalkiiche,

die von vielen besonders geschatzt wird. Sie ist
gepragt von einer Wertschatzung des Produkts,
man kennt es und oftmals baut man es sogar
selbst an. Die Kuche ist die natuirliche Ver-
lingerung des Gartens. Immer gibt man dabei
etwas von sich selbst; es wird etwas weiter-
gegeben, ein Wissen, verbunden mit demutiger
Weisheit.

In diesem Buch werden wir von einem Kloster
zum anderen spazieren, wir werden an die
schwere Tur vergangener Jahrhunderte klopfen
und uns in der wunderbaren Architektur
verlieren, die sich um die Kloster und ihre Gar-
ten entfaltet. Wir werden in das Innere dieser
Orte der Ruhe und der Stille eindringen. Die
Gartner Gottes 6ffnen und die Tiren. Wir folgen
ihnen und danken ihnen dafir.

Laurence und Gilles Laurendon









Erbsen, Spinat und Karotten

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Kochzeit: 10 Minuten

FUR 4 PERSONEN

4 Karotten

4 Handvoll junger Spinat
2 Knoblauchzehen

700 ml Gemiisebriithe
400 g enthiilste Erbsen

2 EL Mandelpiiree

2 EL Minzeblitter

Salz

26

Die Karotten schilen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Spinatblatter waschen und abtropfen lassen. Die Knoblauch-
zehen schalen.

Die Gemiisebriihe in einen groflen Topf gieflen. Die Karotten
zugeben und 10 Minuten leicht sprudelnd kochen lassen.
Erbsen, Spinatblitter und Knoblauchzehen hinzufigen.
Salzen. Ungefahr 12 Minuten leicht kochen lassen.

Falls die Brithe zu dunn ist, etwas Flussigkeit abschopfen.

Das Gemiuse mit dem Pirierstab piirieren und das Mandelpiree
hinzufiigen. Umrihren und die Suppe in kleine Suppen-
schalen fullen. Die Minzeblattchen fein hacken und tiber die
Suppe streuen. Heif} servieren.

Mit diesem Rezept wird das Wiedererwachen des Friihlings gefeiert.
Frisch enthiilste Erbsen, frischer, neuer Knoblauch und junge
Spinatblétter werden mit etwas Mandelpiiree verfeinert und mit
zarten Minzeblsttchen bestreut.

DER GEMUSEGARTEN: SUPPEN




Radieschen und Bdrlauch

Vorbereitungszeit: 15 Minuten Die Radieschenblatter abschneiden, waschen und abtropfen
Kochzeit: 15 Minuten lassen. Die Blatter fein schneiden. Barlauch oder Knoblauch
schalen und fein hacken. Alles in einen grofien Topf geben.
FUR 4 PERSONEN
Die Gemisebrithe hinzugiefien, salzen und pfeffern.

1 Bund Radieschen Erhitzen, bis die Brithe leicht sprudelnd kocht und ungefahr
2 Barlauchzehen oder frische 12 Minuten kochen lassen.

Knoblauchzehen

500 ml Gemiisebriihe In der Zwischenzeit einige Radieschen waschen, putzen

und in Scheiben schneiden.

Die Suppe kurz piirieren, etwas Olivenol hinzufigen,
mit Radieschenscheiben bestreuen und heif servieren.

Die Ménche essen hauptsédchlich Gemiise und Pflanzen,
die sie selbst anbauen, sind aber auch dem Sammeln
nicht abgeneigt. In diesem Rezept erhélt der Barlauch
einen Ehrenplatz. Der wild wachsende Bérlauch ist eine
schéne Pflanze mit zarten Dolden und weifsen Bliiten;

er bliiht im Friihjahr. Von den Radieschen werden sowohl
die Blstter als auch die Wurzeln verwendet. So werden
alle Teile geniitzt.
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Zucchini und Zuckererbsen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Kochzeit: 15 Minuten

FUR 4 PERSONEN

4 kleine Zucchini

400 g Zuckererbsen (Kefen)
2 Ziwiebeln

1 EL Olivenol

700 ml Gemiusebrithe

Salz, Pfeffer aus der Mithle

30

Die Zucchini schilen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Zuckererbsen waschen, abtropfen lassen und halbieren.
Die Zwiebeln schalen und fein hacken.

Die Zwiebeln im Olivenol andiinsten. Zucchiniwirfel und
Zuckererbsen hinzufiigen (eine kleine Handvoll Zucker-
erbsen fur die Garnitur zuriickbehalten). Umriuhren und
einige Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Gemusebrithe zum Sieden bringen,
zum Gemiise gieflen und alles bei kleiner Hitze 15 Minuten
kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Suppe piirieren und in Suppenschalen gieflen. Einige rohe
Zuckerschoten hinzufiigen und mit ein paar Tropfen Olivenol
betraufeln.

Eine Sommersuppe. Die Morgensonne streicht, bereits warm,
iiber die Weidenaste. Die Zuckererbsen zappeln im Wind

wie kleine Fische am Ende der Angelleine. Man muss sie schnell
essen, solange sie frisch und knackig sind.
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Dinkel und Mandeln

Vorbereitungszeit: 10 Minuten Lauch und Karotten putzen und schilen, waschen und in

Kochzeit: 20 Minuten kleine Stuicke schneiden. In einem leicht gedlten Topf andiinsten.
Die Gemusebrithe zugieflen, Oregano und Dinkel-Bulgur

FUR 4 PERSONEN zufiigen. Leicht sprudelnd 20 Minuten kochen lassen. Salzen !
und pfeffern. Am Ende der Kochzeit das Mandelpiiree I

2 Stangen Lauch zugeben. Umrithren und servieren.

4 Karotten

1/, EL Olivenol

11 Gemiisebrithe Eine Herbstsuppe. In vielen Kléstern, in denen im Speiseplan

12 TL Oregano kein Fleisch vorgesehen war, erhielten die Ménche eine tégliche

150 g Dinkel-Bulgur Ration Mandeln. Bei kérperlich anstrengenden Arbeiten,

4 EL Mandelpiiree etwa den Wald urbar machen, pfliigen oder ernten, steckten sie

Salz, Pfeffer aus der Mithle sich eine Handvoll Mandeln als kleinen Energievorrat fiir

den Tag in die Kutte. Mandeln, Feigen, Haselniisse und Rosinen
bilden die sogenannten »vier Bettler«, die in Frankreich auch
ein einfaches Dessert abgeben. Sie spielen auf die Ordens-
trachten der vier Bettelorden des Mittelalters an: Karmeliter,
Augustiner, Dominikaner und Franziskaner.
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Hafer und Walniisse

Vorbereitungszeit: 10 Minuten Die Zwiebeln schilen und hacken. Im Olivendl andiinsten.

Kochzeit: 15 Minuten Mit der Gefligelbrithe aufgieflen und autkochen. Die Haferflocken
beiftigen, zudecken und bei kleiner Hitze 10 Minuten kocheln

FUR 4 PERSONEN lassen. Majoran und Créme fraiche zufiigen und umriihren.

2 Zwiebeln Die Suppe piirieren, leicht salzen und in Suppenschalen anrichten.

1 EL Olivensl Mit gehackten Walnusskernen bestreuen und mit einigen

11 Gefliigelbrithe Tropfen Walnussol betraufeln.

150 g feine Haferflocken

1 TL Majoran

2 EL Créme fraiche Hafer ist das Wintergetreide schlechthin. Er ist sehr energiereich

Salz und hilft, die in den Kléstern hinter den dicken Steinmauern

6 Walnusskerne, gehackt herrschende strenge Winterkélte besser zu ertragen. In friiheren

1EL Walnussol Zeiten war in den Klgstern die Kiiche als einziger Raum beheizt.

Der Hafer hat aufserdem seine geheimen Tugenden, die den
Ordensoberen gut bekannt waren, zum Beispiel im Kampf gegen
die Melancholie, auch Ménchskrankheit genannt, die Krankheit
der Einsamen und Deprimierten.
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Pastinaken und Hirse

Vorbereitungszeit: 10 Minuten Pastinaken und Zwiebeln schilen. Die Pastinaken in Wiirfel

Kochzeit: 20 Minuten schneiden, die Zwiebeln hacken. Das Ol in einem Schmor-
topf erhitzen. Pastinaken und Zwiebeln darin andinsten.

FUR 4 BIS 6 PERSONEN Die Gefliigelbriihe vorsichtig dazugiefien und zum Kochen
bringen.

4 Pastinaken

2 Zwiebeln Die Hirse hinzufiigen und alles zugedeckt etwa 10 Minuten

1 EL Olivensl kochen lassen.

11 Gefligelbrithe

200 g Hirse Die Salatblatter waschen und in Streifen schneiden. In die Suppe

1Kopfsalat geben und noch 10 Minuten leicht sprudelnd kochen lassen.

Salz, Pfeffer aus der Miihle Salzen und pfeffern. Heif} servieren.

Jahrhundertelang war in Europa die Hirse eines der wichtigsten
Getreide fiir die Erndhrung. Heute ist Hirse fast véllig in
Vergessenheit geraten. Dabei ist sie ein guter Magnesiumlieferant,
ist glutenfrei, reich an Silizium und ganz hervorragend fiir

die Knochen.
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