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Ein Rheinauer Kiichenrodel aus dem 17.Jahrhundert
Mitgeteilt von P. Rudolf Henggeler, Einsiedeln

Als P. Meinrad Vogler, 1725 Kiichenmeister im Stifte Rheinau,
seine «Anmerkhungen, was man durch das Jahr hindurch aus der
Kuchel geben miisse» niederschrieb (heute im Rheinauerarchiv des
Stiftes Einsiedeln R 132), liess er seiner Arbeit den «Koch und
Kiiche Rodel von allerley gemeinen Speysen, mit welchen ein Kiiche
sol versehen sein», den er offenbar vorfand, beibinden. Dieser mit
kraftiger Hand geschriebene Rodel trigt keinen Autornamen, aber
P. Vogler, der durch die Uberlieferung offenbar wusste, wet ihn ge-
schrieben, bemerkte auf dem ersten Blatt «Per P. Carolum Ryser zu-
sammengezogeny. P. Karl Riser war den 13. Mai 1621 in Bremgarten
als Sohn des Johann Ulrich Riser geboren. Er trat den 21. Mirz 1638
dem Stifte Rheinau bei, studierte hierauf in Dillingen und wurde 1645
Priester. In der Folge war er meist als Lehrer an der Klosterschule
titig. Daneben war er 1649 Novizenmeister und Pfarrer von Rheinau,
erscheint aber schon 1650 als Bibliothekar. Er starb den 3. Januar 1680.
Es wird nirgends gesagt, dass er Kiichenmeister gewesen, indessen
liegt es nahe, dass er wenigstens zeitweise auch dieses Amt bekleidete.
Er besass eine sehr kunstreiche Hand. Die Ziircher Zentralbibliothek
bewahrt heute noch ein von ihm geschriebenes Antiphonar auf. Er
kannte sich besonders gut in der Pflanzen- und Vogelwelt aus, wo
ihm alle griechischen, lateinischen und deutschen Namen geliufig
waren. Ohne Végel konnte er nicht leben. Es gelang ihm solche zum
Sprechen und Singen abzurichten. Als er vor dem Sterben das Bene-
dictus betete, verschied er bei den Worten: «Benedicite omnes volucres
coeli Domino — Preiset alle Vogel des Himmels den Herrn». Er galt
auch als sehr gewandter Poet und war bei allen als angenehmer Ge-
sellschafter beliebt. Dafiir, dass er neben der Poesie auch Sinn fiir die
Realititen des Lebens hatte, zeugt der von ihm hinterlassene Kiichen-
rodel.

Dieser Rodel gibt uns einen interessanten Einblick in den damaligen
Betrieb einer Klosterkiiche. Neben den verschiedenen Suppen, die
auf den Tisch gebracht werden konnten, werden all die Fleisch-, Ge-
fligel- und Fischsorten aufgefihrt, die man damals kannte. Dazu
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222 P. Rudolf Henggeler

kommen das Zugemiise, die unterschiedlichen Gebicksorten, aber
auch Eier und Schnecken fehlen nicht. Was an Gewiirzen in einer
Kiiche vorhanden sein soll, wird erwihnt, ebenso auch was der Garten
in die Kiiche zu liefern hat. Wir erhalten so einen guten Einblick in den
Kiichenbetrieb eines Klosters, der jedenfalls von jenem, wie er in
rechten Biirgerhdusern iblich war, sich wenig unterschied. Dass P.
Karl selber etwas von der Kochkunst verstand, erhellt aus gelegentli-
chen Bemerkungen. Die meisten Ausdriicke diitften dem Leser auch
heute noch gelidufig sein.

Koch und Kiiche Rodel von Alletley gemeinen Speisen, mit welchen eine Kiiche sol
versehen sein.

Allerley Suppen
1. Fleisch Suppen. 18. Gemeine Milchsuppen.
2. Grick Suppen. 19. Gebrochne Eyermilchsuppen.
3. Erbis Suppen. Von gantzen Erbsen, 20. Kidssuppen.
allezeit mit einer Schweitzi. 21. Schabziger Suppen.
4. Erbssuppen. Von durchgeschlagenen  22. Gallerziger Suppen.
Erbsen, 23, Biersuppen.
5. Girsten Supp oder Mues. 24. Mihlbriie.
6. Reyss Suppen. 25. Brot Briie.
7. Eyer Suppen. 26, Habermues.
8. Gesottne oder Bitler Suppen. 27. Kernenmiieslin.
9. Bollen oder Zwibelen Suppen. 28. Bonen Suppen.
10. Wasser Schnallen, 29. Knopfle Suppen,
11. Polnische Suppen. 30. Wein warm.
12. Kiimich Suppe. 31. Fischrogen Suppen.
13. Rosiole Suppen. 32, Heurling Suppen.
14. Kriese Suppen. 33. Jiissele.
15. Krauth Suppen. 34. Panatell.
16. Riieble Suppen. 35. Menester.
17. Riben Suppen. 33—35 sind welsche Gesiipp.

Kimirues-, Mugkhen- und Meusdreck-Suppen gehéren eigentlich den Kochen, werden
aber mehrmal den unschuldigen Blinden zuo theil.

N.B. Die Suppen von ganzen Erbsen miessen nit versotten sein, dass die lihren
Hiiltschen darob schwimmen, und allezeit mit einer gueten Béllen Schweitze zeuget sein.
Die roten Erbs sind besser als die weissen. Bachschmaltz gibt die besten Schweizenen.

Vor-Essen von Flaisch und anderem

. Kalbsk&pf gesotten.

. Kalbskopf gesotten und auf dem Rost abgedrocknet.

. Kalbsk&pf mit der Haut gesotten und nacher gebrathen.

. Kuttelblitz gesotten und auf dem Rost gebrathen.

. Kuttelbletzlin in Schmaltz gebrauslet.

. Kuttlen geschnetzlet und in gueter Briie gekocht.

. Schaff, Hamel, Wider, Limber, Geiss und Béckkopf nach ihrem Alter und Dignitet
gesotten.

8. Kelber, Schaff und andere Kr6s (Eingeweide), wol gesotten.

o B = S Ny N



14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21,
22,
23,
24.
25.
26.

27,
28.

29.
30.
31.
32,
33
34
35.

37

38.
39.
40.

41.
42.

43.
44.

45-

46.
47-

48.
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. Kalbfleisch in Wein versotten.
10.
II.
12.

I3.

Kalbsfues in guter Briie gesotten.

Kalbsfues gebachen.

Kilber Miltz gekhert mit gueter Fiille gebrathen.

Kilber Ingeweydt, Lungen, Leberen, Hertz und Miltz beysamen gantz in geeler
Suoss oder saurlechter Rosinlin Briie gekochet.

Lungen alein rein gehackt zue einem Mueslin, das mues wol verpfeffert sein.

Kelber Lebren saurlecht gerost.

Hirschen-, Rhee- und anderen Wildtpriths Leberen friisch abgerost.

Allerhandt Leberen zun Spisslin gemacht.

Gins, Enten und Hiiner Migen in sauren Briielin,

Gehikh von allerley Fleisch in saurlechter Briie.

Katzen Gschrey von allerley Ubergeblibnen saur oder sonst in gueter Briieh gekocht.
Hasen Geschmeus in Pfeffer oder Nigelin Briieh.

Verdimpfte Hennen oder Giiggelin.

Schweinine Bluoth- und Leberwiirst.

Ubergeblibne mit Sack und Pack zerschnitten und widerumb gerdost.

Schiffe Bluothwiitst.

Gleichling von Wider, Bickhen und Zeithkalber geschelt, zerschnitten, sambt dem
Hirn fischweis gesotten mit guetem Brilelin ist ein herti Tracht.

Kelber und junge Oxenzungen mit rosinlin saur und siies gekocht.

Khiiemaul sambt den Fiiessen wol gesotten, geschnetzlet, in einer Briie gekocht oder
zu einem Salat gemezt.

Ingesaltzne oder gedehrte (geddrrte) Oxenzungen, in einer Pfefferbriieh oder drockhen.
Von Kelber und Zeithkiielin gedehrte Riemen.

Ingemacht Fleisch mit Zwibelen, Essich und Reckholterber in einer Speckbriien.
Schlauchbraten in Essich, wolgesaltzen eingebeisst (eingebeizt).

Khiie Uterlin in einer saursiiessen Briie.

Khue Uterlin gesotten und auf dem Rost abgedruknet oder in Schmaltz gerost.
Schwein Kopf wol gesotten, nachet ein wenig gebraten. Des gleichen werden auch
Kalbsképf mit sambt der Hauth bereith und in angeziindtem Brantenwein aufge-
tragen.

. Schweinine Hammen, gross und klein, eingesaltzen und im Camin gedehrt. Desglei-

chen

Schweinine Magen Wiirstle wol gesaltzen, rein gehackt, gewiirtzt und von Rauch
der Reckholterstauden gedeert, bleiben durchs gantze Jaht, Von denen kan man zue
Zeithen jedem ein Schnitzlin in die Gersten legen, in welcher sie zuovor auch gesotten
werden.

Schweinine gedehrt eingesaltzne Ripple, sind guoth zum Fleisch.

Schweinine Schiibling sindt auch nit zuo verachten.

Schweinine friische Ripple wolgesaltzen und nachdeme sie gesotten abgebraten oder
sunst.

Schweinine Schwantzriemen in Riiben gekocht.

Sauwschnorren, fiiess und Ohren dienen zue Sultz, die recht gesaltzen, geseuwrt
und gewdirtzt sein soll.

Sauwhirn kombt mit Nutz in die Bluothwiirst, wen man es haben will.

Kleine Sauwlin oder Spahfirkel, wol gesidubert, geschmiert, etwas an der Hauth zer-
schnitten, allgemach gebrathen bis wol durchzogen.

Rindsfleisch (bei welchem alle Zeith, wans die Zeit gibt, Petetlin, Krauth oder Wurt-
zen kan gesotten werden).

Alles heimsche Gebratene kan mit Nutz mit Knoblauch gespickt werden.

Kelberne Ripple, mit einet Fiille, sind zun Zeithen gar gesundt. Vor aus, wan sie in
einer Bratpfannen ihr reckt bekhommen.

Bratwiirst bleiben auch in Bratpfannen safftiger als aufm Roost gebtaten.
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49. Alles Wildprith soll langsam gebrathen, wol gespickt und durchzogen in saurer
Pfefferbriie zuo bereith werden.

50. Hasen nach Abziehung zweyer Heuthen, wol gespickt, gebraten und in sauter Briie
sind annemlich, vor aus wan man sie lasset kalt werden.

51. Kalbfleisch in kleine 2 oder 3 Finger breite diinne Riemen geschnitten, mit gestosnen
Crametbeer undersetzt, wie die Spisslin zuosamen gewicklet und gebrathen.

N.B. Kelberne Ripp und Nierbrathen miiessen ingleichen ordenlich gehackt sein, sonst

legt ein Transchieter schlechte Ehr ein, und ist gemeinklich hierin der Kéchmetzger

grosster Fehler.

Gefliigel

1. Alles heimische Gefliigel (die Tauben ausgenommen) sollen ein Tag zuovor, eh man
sie nutzen wil; abgenommen und in frisch Bronnenwasser gelegt werden, wans anderst
die Zeit mag etleiden.

2. Alte Giiggel und Hennen zuo mittag bim Fleisch gesotten, machen ein guete Suppen.
Zum Nachtessen verdimpft, sint verdeuwlich.

3. Junge und alte zuo gleich mit einander gesotten, ist ein grober Kochfehler, indeme
das jung vetsiit, das alte zech verbleibt. Deme zuo helfen, muess das eltere ein guete
Weil zuo vor tibergesetzt werden und das jiingere nacher dar zuo gethan.

4. Jndianisch Stuck in Essich und Pfefler verbréuckt und dariiber gehduckt, nacher mit
Zimmet und Nigeli gesprickt, algemach gebraten.

5. Wan es mager, kan desse Brust mit ihrem reingehackten Magen, Lebern etc. gefiilt
werden.

6. Alle magere Gliggel und Hennen, voraus wan sie noch jung, mégen ein Fiille erleiden.

7. Junge Nist Vogel ins gemein werden gebraten odet gerdst, zum besten und niitz-
lichsten in Bastetenhefen mit einem sauren Spackbrielin prepariert.

8. Alte Giins und Enten zuo vor wol gesotten und hernach verddmpft.

9. Junge Gins und Enten. Sonderlich die Wilde sollen friisch abgenommen, gespickt
und gebrathen werden, damit die Qualitit beisamen bleibe.

10. Amslen, Trosslen, Krametvigel, Bochmlin, Mistler wetden ohne ausgenommen am
Spiss gebrathen.

11. Alle Wasser- und Landt Schnipfen am Spiss gebrathen, wol angesafftet und den Safft
mit undergelegten gebehenden Schnitten sambt dem Eingeweid aufgefangen.

12. Kleine Vogelin alle (die Lerchen ausgenommen) werden eintweders gerost, wie die
Leberen, oder in einem saurlechten Spickbriielin genutzt.

13. Wachtlen und Rebhiiener in Krauth Bletter eingewicklet gebrathen, weil sonst ihr
Frische vertriffehet.

14. Kleine junge Giiggelin werden auch mit Kohl lieblich zuo bereith.

Mittel- Essen und Zugmiies

1. Reyss. 11. Saur Rieben.
2, Hirs. 12, Saur Kabiskrauth.
3. Erbs. 13. Eingemacht Saur Standen Krauth,
4. Lynsen. 14. Friischen Kabis.
5. Bonen (N.B. 3, 4, 5 kénnen mit Honig  15. Kohl
versiiesset werden.) 16. Wirtz.
6. Diirr Opfel oder Byrenschnitz. 17. Kolraben.
7. Griiene Opfel oder Byren. 18. Zwiatschgen.
8. Lampen Krauth von Binetsch. 19. Spanische Pflumen.
9. Zerhacket Kreuthlin. Bei 8 u. 9: darauf  20. Quitten Schnitz.
ein gebachen Ey. 21. Gerdst Opfelmueslin.

10, Riieben gehechlet oder gestossen mit  22. Schefen oder Kifel. N.B. die Knopflin
Salbinen condiert. daran glassen.



23,
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
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Fesolen oder Schweitzer Digen, 32, Gekochte Riieblin.
Ribmeiichli. 33. Postinakhen.
Kirse Suppen. 34. Erdopfel.
Habermiieslin. 35. Zuckher Wiirtzlin.
Eyer Miieslin. 36. Artenin.

Geseurt dick Gerstenmues. 37. Artischokhen.
Kiirbismiesslin. 38. Sparsich.
Brommelmiieslin. 39. Hopfen.

Kinder Pappen mit Milch angemacht. 40. Morauchen.
N.B. Diser soll gekocht werden und 41. Pfifferling. (40 und 41 sollen zuo vor

lassen etrkalten, dar nach in heissem gedeert werden.)
Schmaltz widerumb gewarmbt und 42, Pfeffer Mues,
gerdst, ist ein gesunde vornidmliche 43. Verziickhert Mandelmilch Mieslin.
guete fuhrige Speis.
Von Fischen

N.B. Alle Schiieppen Fisch, die in einer dssigen Briie gekocht werden, sollen zuo vor

sauber abgeschueppet und (ohne die Karpfen) ausgenommen werden.

Jtem alle die mit wein fischweis gesotten werden, sollen ein Zuosatz haben von diiten

Zwibeelen.

1.
2.
3
4
5.
6
7
8

0.
I10.
II.
12,
13.
14.
15.
16.
17,
18.

19.

20.
21.
22,
23.
24.
25.
26.

27:

Allen Bratfischen lasst man die Hauth und Schiieppen.
Lachs pur blauw gesotten.

Lichs in Essich mit Zwibelenschweitze.

Lichs Geschmeus, klein zerstucklet mit Rogen.

. Lichs in einer dickhen Reckholter Briie.

Lichs in einer Kiimich Briie.

. Lichs in einer Pfeffer Briie.
. Lichs in einer Nigelin Briie.
. Lichs in Saffran.

Gebrattne Lichs groth oder stiicklin,

Gebratne Lichs in einem sauti Briielin.

Gebachne Lichsstiicklin.

Ingesaltzen Lichs in einer Wasserbriie mit Butter und Jmber.

Ingesaltzne Lichs in Reckholter oder dicklechter Pfeffer Briie.

Digen Lichs in Wasserbriie mit Schmaltz und Jmber.

Digne Lichs in saurstiesser Pfaefferbriie.

Gantze Lichs abgebrathen in saurer Briie.

Gantze Lichs, abgesotten in Safran, Citronen und saurer Briie.

Lichsmigen, Hertz und Leberen gerést, wie sonst ander Kalber Leberen in saurlechter
Briie.

Gross oder kleine Lachs Basteten. N. B. Die kleineren werden bereith mit Gehick von
Lachsen wie andere Bastetlin mit geseurter Briie.

Karpfen

Karpfen, wol geschiieppet in einet dicklechten Nigelin Briie.

Karpfen in schwartzerdickher Pfaefferbriie.

Karpfen in andetley Briiehen sind nit annemblich.

Karpfen ohn geschiieppet in Blauw abgesotten.,

Karpfen Rogen und eingeweydt bey einandetn alein gesotten in obgemelter Briie.
Digne Karpfen werden gemacht, wo man iiberfliissig hat.

Gebratten und bachen Karpfen sindt seltzam und nit vil besonders.

(Hiring. Gangfisch. Von anderer Hand beigesetzt.)

Brathfisch, alle sollen ein wenig mit Pfeffer gewurtzt sein.
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28. Fisch geschiiepet, breith verlegt, also friisch ohne Mehl in Schmaltz gebachen,darnach
fein legisweis mit Essich, Saltz, Knoblauch, Rosmarin und Pfeffer, auch Salbinen und
Maioren eingebeisst, konnen durchs gantze Jahr aufbehalten und ohne weithers Ko-
chen, es sey dan man wol sie warm haben, lieblich und annimlich genutzet wetrden.

29, Mehrerteils Fisch als Alat, Barben, Hechtlin, Nasen, Egli etc. kénnen gebacht werden,
doch zuo vor wol geschiieppet und an Seiten geheckt. Man kan auch in das Bachmal
ein wenig Pfeffer thuon oder Maioran, Rosmarin, Salbei etc. pulversiert. Die kleinen
Hechtlin miiessen sich selbst in Schwantz beissen.

30. Silbling, blauw gesotten oder mit Essich und OL.

31. Gebratne Silbling mit Pfeffer und Essich.

32. Allerley kleine Grottfischlin werden nutzlich gebacht.

33, Heurling in Kiimich und anderen gueten Briien gesotten.

34. Bachbummelin desgleichen.

35. Groppen und Grundlen, gueth fischweis.

36. Gefulte Groppen. Lasst man lebendig in einer diinnen Eyer Fiille etstickhen und
nacher gesotten oder gebachen,

37. Grosse Ol (Aale) in gueter Saffran Briie.

38, Jtem Spislin weis gebrathen.

39. Schleyen in siedigem Wasser lebendig gebriiehet, nacher auf allerley weis kochet.
Zum besten blauw gesotten.

40. Stockfisch in Wasser gesotten, mit einer Schweitze.

41. Stockfisch in einer dicklechten Briie.

42. Stockfisch aufs beste mit Milchraum gesotten.

43. Stockfisch stuckweis gesotten, nacher aufm Roost abgebrathen.

44. Plateyslin in Wasser gmein gesotten mit einer Schweitze und gtdst geriben broth.

45. Werden auch, wan man will in Milch und andern Briien gesotten.

46. Grosse Krebs sollen allzeith in Wein, Saltz und Pfeffer gesotten mit Peterlin.

47. Kleine Rhein- oder Bachkrebslin, voraus die lindschilig, in wolgesaltznem Pfeffermihl
gebachen werden.

N.B. An Captores furcigeri talium nobilium Rheni animantium (ut sunt Capitones
Fundati et Cancti) non possint adigi mandato, ut huiusmodi capturam prius Monastetio
offerant, antequam alio vendant aut ipsi devorent. — Ob man nicht die Fischer, die so vot-
ziigliche Rheinbewohner fangen, wie die Lachse und Krebse sind, durch ein Mandat
verpflichten konnte, ihre Ware zuerst dem Kloster anzubieten, bevor sie diese verkaufen
oder selbst verzehren ?)

Schndckben

1. Schnickhen in Heuslin mit friischem Butter, wenig Briie und Pfeffer gebrathen.

2. Schnicken mit einer Knoblauch und Pfeffetbriie.

3. Schnicken in Brott Basteten oder Bastetenhefe mit einer dickhen und wolgewiirtzten
Briie.

4. Schniggen in Kabiskshl gekocht.

5. Schnidggen Eingweidt rein gehackt, wie ein Lungen miieslin in sautlechter Briie.

Von Eyeren

1. Eyer im Schmaltz. 9. Kalbsaugen in einer friischen Butter-
2. Ingertierte Eyer mit Zuosatz der griinen briie.

Kriuther, 10, Eyetbastettlin mit einer Rosinfiille.
3. Eyer in Blitlin gschlagen. 11, Eyer Miieslin.
4. Lindt gesottne Eyer. 12. Eyer milchgebrathen.
5. Hartgesottne Eyer. 13. Eyer Ziger.
6. Eyer Kuttlen weisgschnetzlet und kocht. 14, Gebachne Eyer.,
7. Eyer Knopflin, Capunen genant. 15. Eyet Pfankhuchen.

8. Gefiilte Eyer.
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Underschidliche Kiiechlin und Gepdch

. Streublin.
. Schnitten ein oder zweifach gedeigt.
. Schnitten, deren Teig mit Honig ange-

macht.

. Verbriietne Kiiechlin.

. Miimpfelin von Krauthteig gebachen.
. Eyer Ochrlin.

. Gewehlete Kiiechlin.

. Schoppen.

. Spriitzen Khiiéchlin.

10.
11.
12.
I3.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22,

Bauwren Khiiechlin.

Brot Khiiechlin.

Oepfell Khiiechlin. (Am Rand: Meuslin)
Muschelen Kiiechlin.

Holder Kiiechlin.

Boratsch Khiiechlin.

Kis Kiiechlin.

Hirtzen Horner,
Schwebelhdltzlin.

Spanisch Broth.

Schneballen.

Rossnegel.

Krapfen in diingewahltem Teig.

23. Krapfen KugelininangewermtemTeig.

24. Ross-Siiesse runde und gewalte Hiip-

pen.
25. Stirtzele.

26, Kramets Vogel genant.

N.B. Alle Khiiechlin miiessen eh zuo vil
als zuo wenig gesaltzen sein, ist sont weder
Sack noch Geschmackh daran.

27. Basteten von Wildprith. Klein und
gross.

Basteten von Fisch. Klein und gross.
Torten von Feigen.

Torten von Zibaben.

Rosinli Torten.

Zwitschgen Torten.

Mandeltorten.

Opfeltorten.

Byren Torten.

Kirsen Torten,

Pfleumlin und Pfersich Torten.
Erdbeer Torten,

Nesslen Torten.

Fladen von alletley.

28.
29.
20.
51,
32,
35+
34.
35-
30.
37
38,
39.
40.

Garten soll der Kuchen dienen mit:

. Mangolt.

. Binetsch.

. Wiirtz,

. Kabis

. Khsl.

. Cardiniol.

. Kolraben.

. Kiflen oder Schifen.
. Fasolen.

I10.
II.
12.
13.
14.
I5.
16.
17.
18.
19.

Weiss und giely Riiebli.
Randen.

Mehr Rettich.

Sianfblettet.

Schnittlauch.

Peterlin Krauth und Wurtzl.
Krausner Miintz.

Beyderley Salbinen.
Anelinien.

Breith und langem Lattich.

Boretsch.

Pasteney.

Randen.

Atrtonie.

Zellerey.

Zuckher Wiirtzlin.,
Scorzonet;.

Kembel.

Erdopflen.
Artischockhen.
Sparsich.

S. Johans Berlin. Allerhandt Steinops
und Rariteten etc. Jtem
Melonen.

Cucumeren.

Feygen.

Citronen.

Pomirantzen.
Granattpflen.

20,
21.
22,
23.
24.
25.
26.
27
28.
29.
30.
31,

32,
33-
34.
35.
36.
37
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Notwendige Condimenten:

1. Etliche Ring schéner grosser deertet 14. Gueten weissen und rothen Essich.

Zwibelen. 15. Zibelen, Weinbetl und Feigen.
2. Btliche Biindt Knoblauch. 16. Etlich Zuckerhiiethn.
3. Pfeffer Pulver gnuog. 17. Honig, Mith und Byrenmost.
4. Jmber. 18. Saltz und Schmaltz.
5. Nigelin Pulver und gantz. 19. Milch.
6. Zimmet Pulver und Rinden. 20. Kis.
7. FrischeReckholterbeer, in gueter Quan-  21. Ziger.
titet. 22. Butter.
8. Saffran, gantzer und Pulver. 23. Mandell.
9. Muscatnuss und Bliieh. 24. Cubeben.
10. Gethodter Coriander. 25. Cappetis.
11. Kiimich, zimlich vil, 26, Ol und Oliven.
12. Citronen und Pomerantzen. 27. Lohrbonen.

13. Maioren, Rosmarin, Salbinen, pulveri- Mihl.
siert und in sauberen Schindelladen
wol verwahtt.

Uberblick iiber die Volkskunde in Jugoslawien
Von Robert Wildhaber, Basel

Unter «Volkskunde» ist Folklore und Ethnographie zu vetstehen, was im Hinblick
auf die speziellen Verhiltnisse vielleicht doch mit aller Deutlichkeit gesagt werden soll.
Die grosse, volkskundliche Gesellschaft Jugoslawiens, der «Verband der Veteine fiir
Volkskunde von Jugoslawien», ist: Savez udruZenja folklorista Jugoslavije; jede Republik
besitzt eine eigene, selbstindige Gesellschaft; zusammen bilden sie den Verband. Mit-
glieder sind Petsonen, die volkskundlich atbeiten oder sich fiir Volkskunde interessieren.
Das Sekretariat des Verbandes wechselt in den einzelnen Republiken; der gegenwirtige
Prisident ist Pal¢ok in Zagreb. Der Verband hilt tiblicherweise Jahresversammlungen ab,
welche ebenfalls nach Moglichkeit alle Gegenden' Jugoslawiens beriicksichtigen (1957
wat die Versammlung in VaraZdin; der Ort fiir 1958 ist noch nicht definitiv bestimmt).
Der slowenische Verein hat seit dem Juni 1957 aus internen Griinden den Namen um-
geindert in Slovensko etnogtafsko dru$tvo; es handelt sich abet nicht um eine Neugtiin-
dung sondern nur um einen anderen Namen; der Verein ist weiterhin Mitglied des Landes-
verbandes (der neue Name ist im gegenwirtigen Moment noch nicht offiziell sanktioniert).

Seit dem Juni 1957 besteht noch der Etnolosko dru$tvo Jugoslavije, die Ethnologische
Gesellschaft Jugoslawiens, mit Sitz in Belgrad. Mitglieder kbnnen nur Leute wetden, die
sich mit Ethnologie befassen und wertvolle Beitrige «geliefert» haben (die Publikation
dieser Beittige ist nicht erfordert). Diese neue Gesellschaft will die gesamte Kultur um-
fassen in ihren geistigen, matetiellen und sozialen Aspekten. Sie méchte die Reprisenta-
tion det wissenschaftlichen Volkskunde an Kongressen und im Ausland iibernehmen,
ferner grossere Untersuchungen im Lande organisieren, vielleicht auch spiter einmal eine
eigene Zeitschrift herausgeben. Die Griindung von Sektionen in den Republiken ist vor-
gesehen. Die Gesellschaft hat die offizielle Bestitigung von den obersten Behorden erhal-
ten. Der jetzige Prisident ist Drobnjakovi¢ in Belgrad.

Wie die Zusammenatbeit dieser beiden Gesellschaften sich in Zukunft gestalten wird,
ist gegenwirtig noch nicht zu iibersehen; es wite sehr zu wiinschen und zu hoffen, dass
sich ein fiir beide Teile gangbarer Weg finden liesse, etwa in det Form einer Dachorganisa-
tion. Slovenien hat das Problem — fiit den Moment — durch die Namensinderung geldst
oder wenigstens zu lésen versucht.
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