-1-

Vorarbeiten zu einer konstitutionell anwendbaren Erndhrungsgeschichte des mitte-
leuropaischen Friih- und beginnenden Hochmittelalters.

Von Helmut Wurm, jetzt SchiitzenstraBe 54, 57518 Betzdorf/Sieg

(erschienen in: Wiirzburger medizinhistorische Mitteilungen, Bd. 20 (2001),
S. 184-237)

1. Einleitung

Der Verfasser bemiht sich seit langerem um eine Aufhellung der Zusammenhange zwischen
den historischen Konstitutionstypen der Deutschen und den zeitgleichen Lebensbedingungen,
insbesondere den zeitgleichen Ernahrungsverhaltnissen, Er glaubt dafiir notwendige Griinde
anfihren zu kénnen. Bis in die Gegenwart hat die vereinfachende Hoffnung vieler Historiogra-
phen, das gegenwartige soziologische "Ich" im vergangenheitlichen soziologischen "Du" wie
der zu finden und umgekehrt und so eine relativ leichte Verstéandnisbriicke zwischen Vergan-
genheit und Gegenwart zu schlagen, die Geschichtsschreibung teilweise zu vereinfachten
Schlussfolgerungen gefiihrt. Aber so einfach lassen sich solche Verstandnisbriicken nicht
schlagen, denn die Menschen der verschiedenen Sozialschichten waren in jeder Geschichtsepo-
che je nach ihren jeweiligen Lebensbedingungen, insbesondere nach ihren jeweiligen Ernah-
rungsbedingungen, konstitutionell anders. Es ist deshalb nicht so einfach flir heutige akzele-
rierte junge Wissenschaftler, sich in die Geflihls- und Geisteswelt retardierter schlecht erndhr-
ter Bergwerksarbeiter des frithen 19. Jh. einzufiihlen oder auch in die Mentalitat friihneuzeitli-
cher Ritter mit ihrem selbst fiir heutige MaBstabe reichlichen EiweiBkonsum. Die vereinfachen-
de traditionelle Hypothese von der historischen Gleichheit oder zumindest Ahnlichkeit des
konstitutionellen Phanotypus muss durch eine umweltabhdngige konstitutionelle Plastizitat
ersetzt werden, die es genauer zu dokumentieren gilt. Das historische soziologische ,Du" war
in den einzelnen historischen Phasen konstitutionell anders, empfand anders, war anders leis-
tungsfahig. Wir kénnen es nur schemenhaft verstehen, kénnen nicht einfach von uns auf es
schlieBen, so wie moderne Menschen aus wohlhabenden Industrienationen sich nur schwer in
die phlegmatische Mentalitat unter- oder falsch ernahrter Bevélkerungen aus den Entwicklung-
slandern einflihlen kdnnen. So kénnen flir nachfolgende Generationen ganze vorhergehende
Bevélkerungen oder zumindest bestimmte Sozialschichten in ihren historischen Verhaltenswei-
sen wenig verstandlich sein. (1)

Als Konsequenz daraus bleibt nichts Gbrig als eine gewissenharte Dokumentation der verschie-
denen historischen Konstitutionen und ihrer jeweiligen Lebensbedingungen. Das kann nur in
interdisziplinarer FleiBarbeit den gewlinschten Erfolg bringen, und der Verfasser sieht seine
Arbeiten als Beitrage innerhalb dieses bisher leider immer noch sehr kleinen Kanons interdis-
ziplinarer ernahrungshistorischer und konstitutionshistorischer Forschung. Die Notwendigkeit
zur Interdisziplinaritat einer konstitutionshistorisch anwendbaren historischen Ernahrungsfor-
schung verdeutlicht anschaulich der Hinweis, dass es nicht genligt, statistisch aufgearbeitete
Konsummengen zusammenzustellen. Denn die jeweilige Entwicklung der historischen Konstitu-
tionstypen hing nicht nur von konsumierten Kalorienmengen oder GesamteiweiBmengen ab,
sondern auch von den jeweiligen Inhaltsstoffen der verzehrten Nahrungsmittel (2), von den
Getreidearten (3), EiweiBarten (4), Nahrungsaufbereitungsformen (5) und den Mischungsver-
hédltnissen der einzelnen Nahrungsbestandteile (6).

1) Die jeweilige historische Einmaligkeit der historischen Konstitutionstypen und ihrer jeweili-
gen historischen Handlungen darzustellen ist auch eine Teilaufgabe der historischen Anthropo-
logie. Aus etwas anderem Blickwinkel hat darauf GUREWITSCH (1990) hingewiesen.

2) Die historische Ernahrungsforschung hat bisher noch keine Dokumentation der historischen
Nahrungsmittelwirkungen vorgelegt- Aber z.B. die Nutzpflanzen, Getreidearten und Mehle von
damals sind nicht die von heute, hatten eventuell etwas andere Inhaltsstoffe oder hatten sie
zumindest in anderer Zusammensetzung.

3) Z. B. wirkt Hafer konstitutionsbildend anders als Gerste, Roggen oder Weizen.

4) Die einzelnen EiweiBarten haben unterschiedliche Wertigkeiten.
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5) Fein gemahlene oder grob geschrotete, roh oder gekocht verzehrte. Vollkorn- oder ausge-
mahlene Mehle haben jeweils modifizierte konstitutionelle Wirkungen.

Solche erndghrungsphysiologisch wichtigen Zusammenhange kann nur die Ernahrungsphysiolo-
gie kompetent und aktualisiert genug beisteuern. Jede erndhrungshistorische Untersuchung
sollte deswegen kiinftig unter Beteiligung der Ernahrungswissenschaft vorgenommen werden.
Deswegen sind auch nicht alle vergangenheitlichen ernahrungshistorischen Beitrage konstituti-
onshistorisch verwertbar.

Dann muss noch auf eine standige nomenklatorische Uneinheitlichkeit hingewiesen werden, die
gerade mittelalterliche Ernahrungsgeschichten belasten. Der Begriff "Mittelalter" ist ndmlich ein
vager Vereinbarungsbegriff fir eine relativ groBe Zeitspanne, innerhalb der sich in Mitteleuropa
erhebliche agrarwirtschaftliche und ernédhrungsbezogene Veranderungen vollzogen haben,
deren Merkmale und Abgrenzungen keineswegs eindeutig definiert sind. Einheitliche, allgemein
anerkannte Charakteristika herausarbeiten zu wollen stieB immer wieder auf erhebliche
Schwierigkeiten und Unstimmigkeiten. Im Grunde ist das Mittelalter nur eine in jeder Hinsicht
sehr heterogene Ubergangszeit zwischen der Spatantike und der frithen Neuzeit. Wére dieser
Terminus "Mittelalter" nicht aus protestantischer kirchengeschichtlicher Sicht heraus gepragt
worden, er ware vermutlich nicht entstanden und durch enger gefaBte historische Gliederun-
gen ersetzt worden. Und was die mdéglichen zeitlichen Abgrenzungen betrifft, so gibt es derart
verschiedene Abgrenzungsvorschlage, dass mit der Epochenbezeichnung "Mittelalter" ein Zeit-
raum von 500 bis 1000 Jahren gemeint sein kann. Das hat zur Folge, dass je nach Autor bei-
spielsweise mit den Termini Spatantike und Frihmittelalter, Spatmittelalter und friihe Neuzeit,
Hochmittelalter und Spatmittelalter dieselben realen Zeitraume gemeint sein kénnen und dass
bis in die jiingste Gegenwart Historiker bezlglich bestimmter mittelalterlicher Charakteristika
aneinander vorbeireden und beim Leser Verunsicherungen und widerspriichliche Vorstellungen
erwecken. (7)

Eine wichtige erndahrungshistorische Quellengattung ist bis in die jlingste Zeit noch kaum
erschlossen worden, namlich der historisch-physische Mensch als solcher. Es geht um die
Mdglichkeit, aus Spurenelementanalysen in historischen Skelettresten auf die Nahrungsbedin-
gungen der betreffenden Individuen zu Lebzeiten zu schlieBen. (8) Aber der anthropologische
Mensch als Geschichtsquelle (9) ist vielen Historikern noch immer keine geldufige und auch
keine disziplingerechte Quellengattung. Aber auch die historische Anthropologie hat in der
Vergangenheit die morphologischen Dimensionen noch zu viel als vermeintliche ethnische
Klassifikationsmerkmale gewichtet, was sie, wie sich immer mehr abzuzeichnen beginnt, in
dieser Einseitigkeit niemals gewesen sind. Es wird immer wahrscheinlicher, dass diese histo-
risch-morphologischen Daten einen immer bedeutenderen Aussagewert fiir die betreffenden
Lebens- und Erndhrungsverhaltnisse bekommen werden. Die ganze Skelettmorphologie, insbe-
sondere die Korperhéhen und die Robustizitat der Knochen sind sensible Indikatoren fir die

6) Die Wertigkeit z. B. von Nahrungseiwei3gemischen kann durch bestimmte EiweiBmischlin-
gen erheblich zunehmen. So kénnen pflanzliche NahrungseiweiBe in bestimmten Nahrungsge-
mischen hohe Wertigkeiten erreichen. EiweiBgemische aus geringen Mengen MilcheiweiB in
Verbindung mit bestimmten pflanzlichen Eiweien kénnen noch hochwertiger als reines Milch-
weiB werden. KOFRANYI (1975) hat solche Aufwertungseffekte erstmals genauer untersucht.
7) Das betrifft besonders die erndhrungs-historischen Charakteristika zwischen 1300 bis 1500
n. Chr., einer Phase, in der die mitteleuropdische Bevdlkerung relativ reichlich Nahrung hatte.
Bei dem einen Autor wird vom spatmittelalterlichen Fleischstandard gesprochen, beim anderen
vom frihen zeitlichen Erndhrungswohlstand; der dritte kennzeichnet das Spatmittelalter als
eine Phase der langsamen Verbesserung der Erndhrungsverhaltnisse usw. Aber auch die ande-
ren Merkmale des allgemeinen Alltagslebens sind von diesen terminologischen Unsicherheiten
betroffen. So berichten zwar die alltagshistorischen Publikumserfolge von BORST (1973) und
BORST (1983), angeblich vom Leben im Mittelalter, beschreiben aber in weiten Teilen das
Leben in der friihen Neuzeit, namlich in der Zeit nach 1300 n. Chr.

8) GRUPE (1986) hat begonnen, diesen Weg weiter zu entwickeln.

9) Siehe dazu auch der frihe Hinweis von SCHWIDETZKY (1950)

jeweiligen historischen Lebensbedingungen, die die Geschichtswissenschaft im Rahmen
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interdisziplindrer Zusammenarbeiten mehr als bisher nutzen sollte.

Die vorliegende Darstellung schlieBt sich chronologisch unmittelbar an die beiden ernahrungs-
historischen Darstellungen des Verfassers iiber die germanische Friihgeschichte (10) und lber
die germanische Vdlkerwanderungszeit und Merowingerzeit (11) an. Wahrend aber zumindest
die schriftlichen Quellen flr die vormittelalterlichen historischen Abschnitte in der germanisch-
deutschen Geschichte flir einen Einzelnen noch Uberschaubar sind, wird die ernahrungs-
historische Quellenlage ab dem Spatmittelalter immer differenzierter und vielfaltiger, so dass
sie von einem Einzelnen kaum noch Uberschaut und ausgewertet werden kann. Das Frih- und
Hochmittelalter ist eine Zeitspanne zunehmender Schwierigkeiten, was die Fille und Differen-
ziertheit (12) der schriftlichen ernahrungshistorischen Quellen betrifft. Eine vollstdndige Aus-
wertung aller méglichen schriftlichen Quellenaussagen wiirde eine umfangreichere Darstellung
ergeben als die vorliegende. Sie mUisste sinnvoller weise erganzt werden durch die archdologi-
schen Ergebnisse aus Dorf-, Stadt- und Burggrabungen und aus Graberfeldern. Weil der Ver-
fasser aber einen ebenfalls noch erganzungsbediirftigen Vorbericht zu den Skelettfunden aus
dem Frih- und beginnenden Hochmittelalter an dieser Stelle vorstellen durfte, (13) mdéchte er
als Erganzung dazu diesen ernahrungshistorischen Vorbericht beisteuern, weil beide Arbeiten
einander zum besseren Verstandnis benétigen.

2. Erndhrungswirtschaft und Erndhrungsverhiltnisse in Mitteleuropa im
Vormittelalter

Von der Antike bis ins spate Mittelalter hinein lasst sich ein grundlegender Unterschied in den
Erndhrungswirtschaften und Ernahrungsverhaltnissen zwischen den Regionen Europas sudlich
und noérdlich der Alpen feststellen, der erst ab dem Spatmittelalter mit der Ausweitung

des Fernhandels allméhlich verringert wurde, tendenziell aber bis in die Gegenwart bestehen

geblieben ist. In den Landschaften Sideuropas basierte die Alltagskost weitgehend auf
Getreide- und Gartenprodukten(14). Oliven, Kase, relativ geringe Mengen Fleisch von Schafen,
Ziegen, Schweinen- seltener von Kiihen und Geflligel. Fisch und Wein bildeten bei den einfa-
chen Sozialschichten mdgliche Erganzungen innerhalb ihrer Gberwiegend vegetabilen Erndh-
rungsweise. Eine in der Zusammensetzung weniger frugale und anspruchsvollere Kost konnten
sich nur die vermégenden Sozialschichten leisten.

Im dinner besiedelten, regenreicheren Mitteleuropa basierte in der Friihgeschichte die
Erndhrungswirtschaft der dortigen keltischen, germanischen und nordischen Bevdlkerungs-
gruppen (15) mehr auf Viehzucht auf Weidewirtschaft- und Waldweidebasis, wobei unter dem
Nutzvieh die GrofBtiere eine Gberwiegende Gewichtung einnahmen. Ackerbau und Gartenfeld-
bau wurden meist auf kleineren Flachen betrieben. Die Alltagskosttypen waren deutlich reicher
an Nahrungsbestandteilen tierischer Herkunft als stdlich der Alpen, auch wenn der Acker- und
Gartenfeldbau je nach naturrédumlichen Bedingungen und Entwicklungsstand intensiver betrie-
ben werden konnte.

10) WURM (1986 b)

11) WURM (1986 a)

12) Viel mehr indirekte ernéhrungs-historische Aussagen als in den Zeiten davor missen aus-
gewertet werden.

13) WURM (1999)

14) Vornehmlich auf Gerste und Weizen, aus denen breiférmige Speisen. Fladen oder Brote
hergestellt wurden.

15) Der Verfasser benutzt die Bezeichnung "germanisch" in Anlehnung an den Sprachgebrauch
bei Caesar fur die keltisch-nordische Mischbevélkerung im weiteren Umkreis des Rheines und
im Mittelgebirge. Uberwiegend nordische Populationen bewohnten in der Frilhgeschichte das
norddeutsche Tiefland, iberwiegend keltische Populationen Sid-. Stidwestdeutschland. die
Beneluxlander und Nordfrankreich. S. dazu WURM (1989 b).



-4 -

Die Alltagskost bestand Gberwiegend aus Milch und Milchprodukten, Getreide (16), Fleisch,
Hilsen- und Olfriichten. Jagd und Fischfang spielten nur eine untergeordnete Rolle fiir die
Erndhrung. Getreide, Hilsen- und Olfriichte wurden (iberwiegend zusammen als frugales Ge-
misch in Brei-, Fladen- oder auch Brotform verzehrt. Im Jahresablauf unterlag die Alltagskost
allerdings erheblichen Schwankungen in Zusammensetzung und verfiigbaren Mengen, ohne
dass es jedoch regelmaBig zu langerfristigen (hauptsachlich winterlichen) Mangelerndhrungs-
phasen gekommen ware. (7) Als Getrank diente hauptsachlich Wasser und Milch, an Stelle des
sudeuropdischen Weines war der unregelmaBige Konsum von Bier und Met Ublich, letzterer
allerdings in geringen Mengen und hauptsachlich bei den sozialen Oberschichten. Bei Gelegen-
heit bereicherten Wildfrichte, essbare Unkrautsamen und WildgemUse die Alltagskost. Soziale
Kostunterschiede bestanden weniger in der prinzipiellen Zusammensetzung der Kosttypen als
vielmehr in den verfigbaren Konsummengen und in den Nahrungsanteilen tierischer Herkunft.

Wahrend der Vélkerwanderungszeit nahm infolge der mobileren Lebensweise der Anteil

der Acker- und Gartenfriichte an der Gesamterndghrung ab, obwohl Acker- und Gartenbau in
Mitteleuropa nie ganz aufgegeben wurden. Dafir nahmen vermutlich besonders der Milch- und
Milchprodukteanteil innerhalb der Gesamtkost zu. Die ernahrungsphysiologische Gesamtquali-
tat der Alltagskost diirfte sich gegentiber der Friihgeschichte noch verbessert

haben.

Ab dem Ende der Vélkerwanderungszeit und ab dem Beginn der Merowingerzeit begannen sich
im Westen Mitteleuropas erste Wandlungen in den Kosttypen abzuzeichnen, die mit Wandlun-
gen in der Erndhrungswirtschaft zusammenhingen. (18) Die agrarischen Ubernahmen

aus den mediterranen Raumen im Verlauf der Vilkerwanderungszeit (19) fihrten nach dem
neuen, endgliltigen Sesshaftwerden der bisher mobilen Stammesverbdande und Wandergrup-
pen und mit der wieder beginnenden Bevélkerungszunahme nach der Siedlungsausdiinnung
wahrend der unruhigen Jahre der Vélkerwanderungszeit zu einer neuen Intensivierung des
Ackerbaues, diesmal nach romischem Vorbild. Vor allem die spatromischen gallischen Land-
wirtschaftsformen beeinflussten, von Westen nach Osten mit der Ausweitung und Stabilisie-
rung des Merowingerreiches fortschreitend, die mitteleuropaische Erndhrungswirtschaft. Rog-
genanbau als Wintergetreide und Ausweitung des Weinbaues wurden in Mitteleuropa ab der
Merowingerzeit die typischsten Neuerungen auf dem agrarischen Sektor, Diese beginnenden
agrarischen Wandlungen wurden nicht nur durch die beginnende allgemeine Bevdlkerungszu-
nahme und den dadurch knapper werdenden damaligen agrarischen Nutzraum notwendig. sie
wurden auch durch die zunehmende Férderung von Seiten der Kléster, Grundherren und ober-
sten Regierungsgewalten begilnstigt.

Ausfihrlichere Einzelheiten in zeitlicher, regionaler und lokaler Hinsicht tUber diese beginnen-
den agrarischen Wandlungen und Neuerungen, ihre weitere Entwicklung und die dadurch be-
wirkten altméhlichen Anderungen in den Erndhrungsverhéltnissen in der Merowinger- und
frihen Karolingerzeit kdnnen bisher noch nicht mitgeteilt werden. Die Lebens- und Erndh-
rungsverhaltnisse der Mehrheit der damaligen mitteleuropaischen Bevélkerung sind im Ver-
gleich zur Antike und zum Spatmittelalter bisher noch unbefriedigend dokumentiert. Selbst
Uber die Ernahrungsverhaltnisse bei den damaligen oberen Sozialschichten wei3 man weniger
als aus den Jahrhunderten davor und danach. (20)

Mit dem Zusammenbruch des spatantiken geordneten Handeis- und Wahrungswesens war
man in der Merowinger- und friihen Karolingerzeit auch links des Rheines und sudlich der

16) Aus Gerste, Weizen, Hafer, Hirse; die Getreideanteile an der Alltagskost waren unter-
schiedlich je nach naturraumlichen Bedingungen und Gewichtung des Ackerbaues.

17) WURM (1986 b)

18) WURM (1986 a)

19) Teils als direkte Ubernahmen, teils auf dem Umweg Uber die rémischen Provinzen.

20) Das hangt einerseits am mageren schriftlichen Quellenbestand und am geringen kulturhis-
torischen Interesse der zeitgendssischen Berichterstatter, andererseits aber auch daran, dass
die moderne erndhrungs-historische Wissenschaft bisher noch nicht griindlich genug versucht
hat. alle méglichen direkten und indirekten erndahrungshistorisch relevanten Quellen zu er-
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schlieBen und aus diesen vielen verschiedenen Mosaiksteinchen direkter und indirekter Hinwei-
se ein Bild von der damaligen Kulturgeschichte des Essens und Trinkens zusammenzusetzen.
TANNAHILL (1973) nennt deshalb mit Recht die Zeit unmittelbar anschlieBend an die Vélker-
wanderungszeit bezliglich der Kenntnisse Uber die Kultur des Alltagslebens "die schweigenden
Jahrhunderte.

Donau wieder weitgehend zur Tauschwirtschaft zurlickgekehrt. Ein geordnetes Geld- und
Handelswesen begann sich erst wieder unter Karl d. Gr. zu entwickeln, doch vom spatantiken
Finanz- und Wirtschaftsniveau blieb man auch in karolingischer und hochmittelalterlicher

Zeit noch weit entfernt (21). Das hatte zur Folge, dass alle Méglichkeiten zur lokalen Eigenver-
sorgung mit Nahrungsmitteln vollig ausgeschopft werden mussten.

Das Nahrungsmittelangebot im merowingerzeitlichen Mitteleuropa war bezliglich seiner
strukturellen Vielfalt nicht einténig und potentiell gering, es wurde durch die beginnenden
agrartechnischen Gibernahmen und Pflanzenimporte aus dem gallischen und mediterranen
Raum vielfaltiger und reichhaltiger. Aber die verschiedenen Nahrungsmittel standen infolge
einer noch unterentwickelten Agrartechnik und Vorratshaltung zeitlich ungleichmagig und
wegen der unterschiedlichen naturrdumlichen Bedingungen mit unterschiedlichen Gewichtun-
gen zur Verfigung Und der ab der friihen Karolingerzeit beginnende Ausbau des Feudalwesens
in Mitteleuropa von West nach Ost begann die bauerliche Eigeninitiative und damit das Streben
nach einer Maximierung der Ernteertrage wieder zu behindern, auch wenn gerade die Grund-
herren Forderer der agrarischen Innovationen waren. So begann sich je nach naturraumlichen
Bedingungen, agrarischem Innovationstand und Feudalstatus Ernahrungsdifferenzierungen zu
entwickeln, die es in den Jahrhunderten davor so nicht gegeben hatte.

Der Ernahrungstrend bei den einfachen Volksschichten begann sich nun deutlich hin zu

mehr frugalen Kosttypen zu entwickeln. Sowohl die frankischen, alemannischen und bayeri-
schen Volksrechte als auch die ethnobotanischen Funde zeigen, dass in der Merowingerzeit auf
den Feldern und in den Garten zunehmend Gerste, Roggen, Weizen, Hafer, Spelt, seltener
auch Hirse, Bohnen, Erbsen, Linsen, Riiben, verschiedene Obstsorten und, wo es mdglich war,
auch Wein angebaut wurden, natirlich je nach den naturrdumlichen und klimatischen Bedin-
gungen und nach der Siedlungsdichte mit unterschiedlichen Gewichtungen.

Die Viehhaltung umfasste Rinder, Schweine, Schafe, Ziegen, Pferde, Geflligel und Bienen.
Obwohl das Rind weiterhin das bedeutendste Haustier geblieben war, hatte die Schweinehal-
tung relativ zugenommen. Aber auch bei der Haustierhaltung zeigten sich gemaB den Bedin-
gungen des Naturraumes unterschiedliche Gewichtungen. In an Buchen- und Eichenwaldern
reichen Landschaften mit Waldweidemadglichkeiten wurde mehr Schweinehaltung betrieben, in
den Marschen mehr Rindviehhaltung, in Heidegebieten mehr Schafhaltung. Milch und Milchpro-
dukte scheinen noch so reichlich fur den alltdglichen Konsum zur Verfligung gestanden zu
haben, dass sie nirgends in den Volksrechten erwahnt wurden, also keines besonderen Schut-
zes bedurften.

Was die Ernahrungsverhaltnisse im Jahresablauf betraf, so bestanden wie in den Jahrhunder-
ten davor deutliche Unterschiede in Menge, Zusammensetzung und Qualitat zwischen den
einzelnen Jahreszeiten. Die eigentlich knappe Zeit war auch in guten Erntejahren die zweite
Winterhalfte, wenn die Acker- und Gartenfriichteernte weitgehend aufgezehrt war, frisches
Gemduse noch fehlte und die mit wenig Futter durch den Winter gehungerten Milchtiere kaum
noch Milch gaben. Gegenliber den Jahrhunderten davor begannen sich im Westen Mitteleuro-
pas solche knappen Zeiten insofern zu verscharfen, als sich dort die Relationen Milchvieh zu
Nutzvieh zu Ungunsten der Milchviehhaltung und damit der Milchgewinnung zu verschieben
begannen (22) und die Jagd und der Fischfang infolge der beginnenden Aneignung von Wal-
dern, Gewassern und Rechten durch die Feudalherren als Mdglichkeiten der Zukostgewinnung
immer mehr eingeengt wurden. (23)

21) Zur Neuordnung des Geldwesens im Frithmittelalter s. WITTHOFT (1976/78).
22) Statt Milchvieh wurden mehr Zugvieh, mehr Schweine und mehr Kleinvieh gehalten.
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23) In den Jahrhunderten davor konnte man in Notzeiten in gewissem Umfang auf Milch und
Milchprodukte, auf den Fischfang und auf die Jagdbeute ausweichen. Das bedeutete dann zwar
temporaren Kalorienmangel. aber keine Mangelernahrung.

In vielen Bauernfamilien des westlichen Mitteleuropas diirfte die spatwinterliche Kost zuneh-
mend aus Kohl, Hilsenfriichten, mit Feldunkrautern und Baumrinde gestreckten Getreidepro-
dukten und eventuell aus gesalzenem/ gerduchertem Fleisch und Speck bestanden haben. (24)

Gebraten wurde vermutlich noch relativ wenig und dann mehr bei den Wohlhabenderen.

Denn BratspieB- und Bratpfannenfunde als Grabbeigaben und bei Siedlungsgrabungen sind

flr die Merowinger- und frihe Karolingerzeit noch selten. In den meisten einfachen Familien
wurde vermutlich in einem standig am Feuer stehenden oder Gber dem Feuer hdngenden
irdenen oder metallenen GefaB irgendeine Art Brei aus wechselnden Zutaten zubereitet, also
eventuell auch mit Fleisch, der in den Kléstern teilweise als Companaticum (25) und in der
frihneuzeitlichen Kiiche als Mus bezeichnet wurde oder auch als Gritze, wenn er hauptsachlich
aus grobem Getreide- oder Buchweizenbrei bestand.

Zusammengefasst kann die merowinger- und friihkarolingerzeitliche Agrarwirtschaft als eine
Waldweide-Ackerbau-Gartenbauwirtschaft mit zunehmender Bedeutung pflanzlicher

Produkte und mit noch sehr unterschiedlichen regionalen Gewichtungen charakterisiert wer-
den. Je hoher die Bevdlkerungsdichte war, desto mehr wurden notgedrungen Getreide- und
Gartenfeldbau betrieben, weil Ackerbau und Gartenbau die produktivsten Formen der Ernah-
rungswirtschaft sind. Sie erbringen auf gleichen Flachen ein Mehrfaches an Kalorienmengen im
Vergleich zu Viehzucht.

3. Zur Quellenlage fiir eine konstitutionshistorisch anwendbare Erndahrungs-
geschichte

Hauptsdchlich stehen folgende Quellentypen fiir eine konstitutionshistorische anwendbare
Erndhrungsgeschichte des Frith- und Hochmittelalters zur Verfligung:

1. Schriftliche Uberlieferungen in Form von Chroniken, Historien, Urkunden, Abgabenverzeich-
nisse, Urbaren, Visitationsberichten, herrschaftlichen Anordnungen und dichterischen Text. Bei
der im Untersuchungszeitraum geringen Anzahl von Personen, die lesen und schreiben konn-
ten, und bei dem zusatzlich damals geringen kulturhistorischen Interesse der Schreibenden
darf es nicht wundern, dass die Auswertung dieser schriftlichen Quellen relativ wenige direkte
Hinweise Uber die damaligen Ernahrungsverhaltnisse erbringt. Die Méglichkeiten, Gber andere
Aussagen indirekt auf die damaligen Erndhrungsverhaltnisse zu schlieBen, ist gréBer. So kén-
nen etwa den zeitgendssischen Quellen zur Agrargeschichte (26) eine gréBere Anzahl von
Hinweisen auf die damaligen Ernahrungsbedingungen enthommen werden. (27)

2. Die schriftlichen Quellen kédnnen durch die damals noch wenigen ikonografischen Quellen
(28) erganzt werden. Da aber in diesen Bildern haufig idealtypische oder Teilelemente
sidlandischer Agrar- und Gartenlandschaften und Agrartechniken dargestellt werden, ist
bei ihrer Auswertung Zuriickhaltung geboten.

3. Archdologische Quellen in Form von Geratschaften, Resten von Gebauden, Ackerfluren
und anderem, und, wenn man Glick hat, von direkten Speiseresten aus Siedlungs- und

24) Diese beginnende Verknappung von Kalorien und EiweiB8, besonders von Milch und Milch-
produkten, wahrend der zweiten Winterhalfte, einer Jahreszeit, in der gerade ein erhdhter
Kalorien-, EiweiB- und Vitaminbedarf auftritt, dirfte im Westen Mitteleuropas beginnend, die
Wachstumsverhaltnisse der Kinder und Jugendlichen und die Leistungsfahigkeit der Erwachse-
nen mehr als in den Jahrhunderten davor beeintrachtigt haben.

— Aber diese beginnenden Veranderungen in den westmitteleuropaischen Erndhrungsverhalt-
nissen kann man bisher liberwiegend nur theoretisch aus den knappen Kenntnissen iber die
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westmitteleuropdische Ernahrungswirtschaft ableiten. Was genauer wahrend der Merowinger-
und frithen Karolingerzeit in den Kiichen und Kesseln der einfachen und auch der wohlhaben-
den Sozialschichten im Verlauf der einzelnen Jahreszeiten und in den einzelnen Landschaften
Mitteleuropas zubereitet wurde, dariber klafft immer noch die erwahnte kulturgeschichtliche
Licke.

25) D.h. was man zum Brot als Begleitspeise iBt.

26) Z.B. Visitationsberichte, Abgabenverzeichnisse, Schenkungen, herrschaftliche Anordnun-
gen usw.

27) Das trifft auf das ganze Mittelalter zu. Deswegen muss innerhalb einer mittelalterlichen
Ernahrungsgeschichte auch die zeitgleiche Agrargeschichte behandelt werden.

28) Z.B. Bilder in Handschriften. Bilder m Kirchen.

Friedhofsgrabungen erhalten um so mehr zusatzliche Bedeutung, je mehr Material zur
Auswertung zur Verfliigung steht.

4. Ebenfalls zunehmende Bedeutung bekommen bei der Quellenarmut des behandelten Zeit-
raumes archao-zoologische und paldobotanische Reste und Forschungsergebnisse. Aus den
Tierknochenrunden lassen sich nicht nur die lokal gehaltenen Nutztierarten als solche
erkennen, sondern auch Hinweise auf die Relationen der einzelnen gehaltenen Nutztierarten
zueinander. Zusatzlich sind die Fleischgewichte und damit die zum Konsum zur Verfiigung
stehenden Fleischmengen abschatzbar, ebenfalls die Anteile von Jagdbeute und

Fischfang. Bei der Analyse fossiler Pflanzenreste einschlieBlich der Pollenanalyse verhalt

es sich entsprechend. Gerade die palao-ethnobotanische GroBresteanalyse hat wichtige
groBraumige Kenntnisse uber die Anbaufriichte und die pflanzlichen Kostanteile zusammenget-
ragen, die manche traditionelle Hypothese bestatigt, aber auch korrigiert haben.

5. Der erndhrungshistorisch neueste, konkreteste und bedeutungsvollste Quellentyp dlirfte die
Multielementanalyse von menschlichen Skelettresten sein. Diese Methode, die erst noch in
den Anfangen steckt, wertet direkte Hinweise in Form von Ablagerungen in den Knochen

auf die tatsachlich verzehrten Nahrungsmittel und Nahrungsmittelmengen aus. Kann man
bisher nur die Kostanteile pflanzlicher und tierischer Herkunft abzuschatzen versuchen,

Iasst dieser Weg kinftig genauere Mengenangaben und Differenzierungen erhoffen.

6. Eine weitere, nicht unwichtige indirekte erndhrungshistorische Quellengattung sind dentolo-
gisch-stomatotogische Befunde an Skelettfunden. Gerade bei mittelalterlichen und frih-
neuzeitlichen Populationen fallen siedlungs- und sozialschichtenspezifische Unterschiede im
Zahnaufbau, Zahnkrankheitsbild und Kariesbefall auf, die Uberwiegend als Folgen unterschied-
licher Kosttypen und Kostkonsistenzen gedeutet werden kénnen und entsprechende Hinweise
auf die Ernahrungsverhaltnisse erméglichen. Der regelmaBige Konsum grob geschroteter Meh-
le, viel pflanzliche Kost, héherer Milch- und Milchprodukte- als Fleischkonsum und langere
Stillzeiten (29) beeinflussen die Entwicklung und den Gesundheitszustand der Kauorgane deut-
lich positiver als ausgemahlene Mehle, weichere Speisen, relativ mehr StBspeisen, mehr
Fleischkost und geringere Stillzeiten. (10) Und Mangelerndhrung wie eiweiBreiche Alltagskost
zeigen ihre Folgen auch an den Kauorganen, Solche

Auswertungen kénnen aber zufrieden stellend nur von zahnmedizinischer und anthropologi-
scher Seite vorgenommen werden, was wieder die Notwendigkeit von interdisziplinarer histori-
scher Ernéghrungsforschung beweist. Zusatzlich muss auf Parallelisierungen zwischen der
Zahnentwicklung und anderen ossifikdren Merkmalen hingewiesen werden.

7. Diese Parallelisierungen verweisen auf die nachste hier erwahnte indirekte ernahrungshisto-
rische Quellengattung, ndmlich die morphologische Analyse historischer Skelettreste auf Er-
nahrungshinweise. GréBenmaBe und Struktur der postkranialen Skelettknochen werden auch
durch die Umwelt beeinflusst, besonders durch die Ernahrungsverhaltnisse und die kdrperli-
chen Belastungen wahrend der Wachstumszeit. (31) Weiterhin lassen sich intensivere Erkran-
kungen wahrend der Wachstumszeit (32) ebenfalls an den Knochenstrukturen ablesen. (33) So
lassen sich bei lokal/regional ethno-genetisch relativ stabilen Bevdlkerungsgruppen haufig
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historische Zeitabschnitte mit allgemeinen Zunahmen in den durchschnittlichen Kérperhéhen
mit verbesserten Erndhrungsbedingungen korrelieren und umgekehrt.

Alle derzeitigen Auswertungsergebnisse fiir den hier bearbeiteten Untersuchungszeitraum aus
allen diesen Quellentypen vollstandig zusammenzustellen ware flir einen Einzelnen bereits
eine sehr mihevolle Arbeit, vermutlich sogar bereits kaum noch madglich. Die hier vorgelegte
ernahrungshistorische Orientierung strebt deswegen keine Vollstédndigkeit an, sondern
beschrankt sich ahnlich wie bei den bereits vom Verfasser mitgeteilten Trends beziglich der

29) Typische Erndhrungsmerkmale der damaligen einfachen Sozialschichten.

30) Beginnende typische Ernahrungsmerkmale bei den damaligen Oberschichten.
31) WURM (1995 a), WURM (1995 b), WURM (1987).

32) Auch haufige Infektionskrankheiten.

33) z.B. durch sog. Harrieslines.

zeitgleichen konstitutionellen Entwicklung der mitteleuropdischen Bevdlkerungsgruppen (34)
sowohl im Text als auch in der mitgeteilten Literatur auf wichtige, konstitutions-historisch
verwendbare erndhrungshistorische Trends und Hinweise. Denn es wird von der Erfahrungstat-
sache ausgegangen, dass zum einen haufig den nicht erndhrungshistorisch eingearbeiteten
Konstitutionshistorikern selbst die ernahrungshistorischen Grundkenntnisse fehlen und dass
zum anderen erndhrungshistorischen Kurzbeitrédge zu den mittelalterlichen Ernédhrungsverhalt-
nissen die Trendentwicklungen nicht deutlich genug machen und einer angewandten Ernah-
rungsgeschichte nur wenig weiterhelfen. Der Fachfremde muss sich zuerst einmal, eine an-
schauliche, konstitutionshistorisch anwendbare Trendvorstellung von den damaligen Lebens-
und Erndhrungsbedingungen, von den Quellen der Nahrungsmittelgewinnung und von den
verschiedenen damaligen Nahrungsmitteln machen kénnen, wenn er Einfllisse von Erndh-
rungsseite auf die historische konstitutionelle Entwicklung ableiten mdéchte. Nachfolgende
erndhrungshistorische und konstitutionshistorische Detailarbeiten waren dann erst die nach-
sten Forschungsschritte.

4. Zu den schriftlichen Quellen fiir eine konstitutions-historisch anwendbare
Erndhrungsgeschichte im Besonderen

Beziiglich schriftlicher Uberlieferungen sind, wie schon erwéhnt, relativ wenig direkte Mittei-
lungen Uber die Ernahrungswirtschaft und Erndhrungsverhaltnisse der Merowingerzeit und des
Frih- und beginnenden Hochmittelalters Gberkommen. Mdéglicherweise wéare ohne die Vernich-
tungsaktionen der von Karl d. Gr. gesammelten volkskundlichen Zeugnisse durch seinen Sohn
und Nachfolger Ludwig d. Frommen und ohne die Zerstérungen der Klosterarchive in den Bir-
gerkriegswirren des 9./10- Jh. zumindest Uber die Karolingerzeit mehr bekannt geworden.
Zudem enthalten diese relativ wenigen direkten schriftlichen Quellen, Gberwiegend subjektive
Anweisungen und Vorschlage flir Landwirtschaft und Gartenbau, aber keine neutralen Samm-
lungen oder zumindest Beschreibungsversuche zeitgendssischer mitteleuropaischer ernah-
rungswirtschaftlicher Gegebenheiten und Erfahrungen. In ahnlicher Weise fehlen in den ande-
ren allgemeinen zeitgendéssischen Berichten (36) neutrale agrarwirtschaftliche Hinweise oder
gar Beschreibungen. Immer noch uneinheitlich sind die Meinungen Uber den realen Aussage-
wert der zeitlich bereits deutlich spateren Mitteilungen Uber Landwirtschaft und Gartenbau von
Albertus Magnus (1193- 1280). (37) Einige weitere beildufige Bemerkungen zur frih- und
hochmittelalterlichen mitteleuropaischen Ernéahrungswirtschaft und zu den konkreten Erndh-
rungsverhaltnissen sind in Chroniken (38), in Schenkungsurkunden, Lehensbriefen, Inventar-
verzeichnissen, Abgabenlisten und frihen Reiseberichten enthalten. (39)

34) WURM (1999)

35) Z.B. das 'Capitulare de villis' (um 800), der Entwurf des Klostergartens von St. Gallen (um
820), der "Hortulus" des Walahfrid Strabo (809-549) oder die Naturheilkunde ('Physica') der
Hildegard von Bingen (1098- 1179).
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36) Z.B. des Wandelbert von Prim (um 850), des Odo von Meung (um 900), der Roswitha von
Gandersheim (um 950), des Purchard von der Reichenau (995) und des Notkern von St. Gallen
(um 1000).

37) Hier ist besonders das 7. Buch "De mutatione plantae ex silvestritate in domesticationem"
innerhalb seines gréBeren Werkes "De vegetabilibus" gemeint. Albertus Magnus behandelt in
diesem 7. Buch u.a. Bodenbearbeitung, Diingemethoden, Brache, Saattermine, Weide- und
Wiesenpflege, Anlage von Garten, Veredlung von Baumen usw. Die einen Interpreten nehmen
auf Grund inhaltlicher Analysen, eigene Beobachtungen des Albertus Magnns liber den Feld-
und Gartenbau seiner Zeit an, andere vermuten antike Vorbilder und Orientierung mehr an
stidlichen Landschaftsbedingungen und Agrarformen. Eigene Beobachtungen sind jedoch

nicht ganzlich auszuschlieBen. Aber diese Schwierigkeit, aus der antiken Literatur und/ oder
aus stideuropéischen Landwirtschaften Ubernommenes von eigenen zeitgendssischen Beobach-
tungen aus mitteleuropdischen Regionen z trennen, betrifft viele friih- und hochmittelalterliche
agrarwirtschaftliche Aussagen.

38) Z.B. in der Chronik des Thietmar von Merseburg (VI, 37, 51.6 6), in der Slawenchronik des
Helmold von Bosau(l. 12, 14, 88).

39) Einige genauere Quellenhinweise bei WILLERDING (1979 b), S. 274.

Indirekte, aber auch einige direkte Hinweise zumindest auf die jeweiligen sozialschichtenspezi-
fischen Ernahrungsverhaltnisse lassen sich gelegentlich aus didthetisch-medizinischen Schrif-
ten entnehmen. Die Verfasser solcher Schriften kritisierten namlich haufig teilweise bestehen-
de Ernahrungsmissstande, besonders die Luxusernahrung ihrer Zeit. Im Frih- und Hochmitte-
lalter steht diese Diatlehre aber noch ganzlich in der Erndhrungslehretradition der Antike, Trotz
gewisser erkennbarer Ricksichtnahmen auf die jeweiligen Ernahrungsbedingungen ihrer Zeit
wird die Ernahrung Gberwiegend nur im Zusammenhans mit der ganzen Lebensflihrung und
Lebenszielsetzung beurteilt. Ernéhrung ist also flr die mittelalterlichen Autoren solcher didthe-
tischen Schriften nicht nur notwendige Nahrungsaufnahme, sondern ist eingebettet, oft an
zentraler Stelle, in eine ganzheitliche Lebensphilosophie. Damit verlieren solche mittelalterli-
chen diathetisch-medizinischen Bemerkungen und Empfehlungen den Charakter objektivierba-
rer, wissenschaftlicher Hinweise. (40) Somit sind die diathetisch-medizinischen Schriften des
Frih- und Hochmittelalters noch keine ergiebige Quellengattung flr ernédhrungshistorische
Orientierungen. (41)

Es hat leider trotz einiger hinzugekommener Forschungsliteratur in der Tendenz weiterhin
Glltigkeit, was Willerding beziglich des ernahrungshistorischen Auswertungsstandes der
mittelalterlichen und frithneuzeitlichen schriftlichen Quellen feststellte, wenn er auch, seinem
Forschungsgebiet entsprechend, bevorzugt nur die Auswertung bezliglich des Nutzpflanzenan-
baues meinte:

"Bislang liegt eine systematische Sammlung und Auswertung derartiger Stellen mit Angaben
Uber Nutzung von Wald, Grinland und Ackerfldchen aber wohl noch nicht vor .... Immerhin
wirde eine umfassende Aufnahme und Analyse solcher Textbereiche sicher zu Erganzungen
oder auch zur partiellen Korrektur der mit Hilfe anderer Methoden gewonnenen Erkenntnisse
beitragen. Von groBem Wert ware auch eine regional und zeitlich gegliederte Erfassung und
Auswertung von mittelalterlichen Abgabelisten. Mit ihrer Hilfe kdnnten sich interessante Aus-
kinfte Uber die Ertragslage und die Produktionsanteile der einzelnen Anbaufriichte ergeben.
Dabei ist allerdings zu berticksichtigen, dass die Abgaben méglicherweise nicht den ganzen
Umfang der léandlichen Produktion erkennen lassen, sondern dass bestimmte Frichte bevor-
zugt bzw. kaum unter den Abgaben anzutreffen sind. Im Zusammenhang mit anderen Quellen
durfte eine Auswertung der Abgabenlisten den Kenntnisstand lber die landwirtschaftliche
Produktion im Mittelalter sicher ganz erheblich verbessern .... Etwas besser steht es mit der
Auswertung der frihen schriftlichen Zeugnisse Uber den Gartenbau im Mittelalter, da sie insbe-
sondere in den Werken von Fischer-Benzon (1894), Fischer (1929) und Hennebo (1962) er-
fasst und interpretiert werden". (42)

Gegeniber einer durch diese Datenarmut und unbefriedigenden Quellenauswertung bedingten
Neigung zur Generalisierung der mitteleuropdischen Ernahrungsverhaltnisse, wie das in der
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dlteren Literatur hdaufig begegnet, ist Zuriickhaltung geboten, weil sich im Frih- und Hochmit-
telalter die bereits in der Merowingerzeit erkennbar werdenden Erndhrungsdifferenzierungen in
Mitteleuropa in raumlicher, zeitlicher und sozialer Hinsicht verstarkten. Es begannen sich spa-
testens ab der Karolingerzeit gréBere agrarstrukturelle Differenzierungen heraus zu bilden
(43),

40) Eines der friihesten Beispiele eines solchen subjektiven ganzheitlichen Ernahrungsver-
standnisses flr den hier behandelten Zeitraum sind die Erndhrungsvorschriften flir Ménche des
hl. Benedikts ("Regula". Kap. 35 bis 41, Kap. 49). Auf die notwendigen erfolgten Modifikatio-
nen bei deren Ubertragung auf den mitteleuropéischen Klima- und Lebensraum wird im nach-
folgenden Kapitel "Die Erndhrungsverhaltnisse in der Klosterwelt genauer eingegangen wer-
den. Ebenfalls allgemein sind die Hinweise und Empfehlungen in den Schriften der Hildegard
von Bngen. Ihre vielfaltigen medizinisch-diathetischen Anweisungen waren zusatzlich nur in
denjenigen kirchlichen und weltlichen Sozialschichten umsetzbar, die sich die verschiedenen
empfohlenen Nahrungsmittel und Heilkrauter auch besorgen konnten. Im Traktat des Albertus
MAGNUS 'De nutrimento et nutribili' wird nur allgemein darauf hingewiesen, dass die Qualitat
der Nahrung wichtiger als deren Quantitat sei, dass man die der Nahrung innewohnenden
Krafte kennen misse, und dass Nahrung deshalb auch immer ein Heilmittel sei (4. Sent. dist.
26. B.. a. 8).

41) Erst ab dem Spatmittelalter nimmt der reale erndhrungshistorische Wert dieser Quellen-
gattung kontinuierlich zu.

42) WILLERDING (1979 b). S. 274 ff.

es entwickelten sich mehr als friiher freie und abhangige, gréBere und kleinere, wohlhaben-
dere und armere Bauernstellen, es entstanden kldsterliche und feudale Grundherrschaften mit
verschiedensten agrarwirtschaftlichen Rechten und Betastungen fir ihre Abhdngigen und in-
nerhalb des Feudalstandes wiederum héhere und niedere Adelige, die ihre soziale Stellung
auch in ihren Erndhrungsweisen zum Ausdruck zu bringen versuchten. Alle diese Differenzie-
rungen begannen sich mehr als friher in den Erndhrungsverhaltnissen und Erndhrungsge-
wohnheiten niederzuschlagen. Essen wurde in Mitteleuropa in einer Weise zum Statussymbol
(44), wie es das in friheren Jahrhunderten in Mitteleuropa noch nicht gewesen war. Gleichzei-
tig wurde die gesamte Erndhrungslage der Verschiebung hin zu mehr frugalen Kosttypen we-
gen der gestiegenen Abhangigkeit von den Ernten labiler. (45) So missen fiir das Friih- und
Hochmittelalter zusatzliche Indizien flr bestimmte Erndhrungsverhaltnisse auf Umwegen lber
erkennbare Besitzstrukturen, Gber den Stand der Agrartechnik, Uber die Arten der feudalen
Abhangigkeiten und anderes zu gewinnen versucht werden, die die Darstellung notgedrungen
oft umstandlich und weit ausholend werden lasst. Fiir eine konstitutionshistorisch anwendbare
Erndhrungsgeschichte des Mittelalters zusatzlich erschwerend ist der Tatbestand, dass kaum
konkretere Aussagen Uber die Verzehrsqualitaten der zur Verfligung stehenden Nahrungsmittel
madglich sind, das heiBt: Uber den Frischegrad, Gber Verunreinigungen und Beimengungen,
Uber Schimmel- und Mutterkornbefall, Gber den Grad der Aufgeschlossenheit der Nahrung
durch Mahlen, Einweichen, Kochen und Backen, Gber Nahrwertverluste durch Lagerung und
Haltbarmachung und anderes, also Uber die tatsachliche Resorptionsqualitat der zur Verfligung
stehenden Nahrungsmittelmengen, die ja neben der individuellen Resorptionsfahigkeit des
jeweiligen Organismus eine entscheidende GroBe flir eine konstitutionshistorisch anwendbare
Erndhrungsgeschichte ist.

5. Die landwirtschaftlichen Verhiltnisse Im Untersuchungszeitraum im Uberblick

Wahrend die Merowingerzeit eine Ubergangszeit von einer Landwirtschaft mit starkerer
Gewichtung der Viehzucht hin zu einer mehr ackerbaulich orientierten Agrarwirtschaft gewesen
war, war in der Karolingerzeit der Ackerbau in weiten Teilen Mitteleuropas endglltig zur
Hauptgrundlage der Ernahrungswirtschaft geworden. Agrarstruktur und Besiedlungsdichte
waren allerdings in Mitteleuropa nicht einheitlich. Relativ dichter besiedelt waren die linksrhei-
nischen Gebiete, die fruchtbaren Ebenen Siddeutschlands und die Rheinregion, noch diinn
besiedelt waren die Mittelgebirge und die norddeutschen Raume. In den relativ dichter
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besiedelten westlichen Teilen Mitteleuropas wurde bereits frih eine Fruchtwechselwirtschaft
oder sogar schon die Dreifelderwirtschaft Gblich, im sachsischen Siedlungsraum, in den
weniger fruchtbaren Teilen Siddeutschlands und in den Mittelgebirgen begniigte man sich
noch langer mit einer Art Sommerfeldbau, wahrend in den 6stlichen, sommertrockenen altsla-
wischen Siedlungsraumen schon friih eine Art eigenstandige Fruchtwechselwirtschart mit
Sommer- und Winterfrucht betrieben wurde. Die dichtere Besiedlung forderte eine kompaktere
Siedlungsweise in Form von Doérfern mit intensiverer ackerbaulicher Bodennutzung, wahrend
Weiler, Drubbel und Einzelhofe die Gberwiegenden Siedlungsformen in den diinner besiedelten
Raumen mit zumeist umfangreicheren und extensiveren Formen der Viehhaltung blieben,
Siedlungsdichte und Siedlungsformen kénnen also haufig als grobe Indikatoren fir die damali-
gen Kostanteile tierischer und pflanzlicher Herkunft bei der einfachen bauerlichen Bevélkerung
eingestuft werden.

Nur in den relativ dichter besiedelten Raumen konnte sich schon frith der klassische feudale
Guthof mit zu Abgaben und Frondiensten verpflichteten Abhdngigen entwickeln (46).

43) Es entstanden, oft nahe beieinander liegend Siedlungen mit mehr ackerbaulicher Gewich-
tung oder mit mehr Viehzucht wiederum mit inneren Differenzierungen.

44) Zu den Formen der mittelalterlichen Statussymbole z. B. MEYER (1987).

45) Es gab Jahre mit klimatisch bedingten reicheren Ernten und mit Missernten. Schadlinge
und Pflanzenkrankheiten konnten die Ertrage beeintrachtigen, Mause und Ratten konnten die
Ernte bereits auf dein Feld oder erst in den Speichern reduzieren.

Die jeweiligen grundherrlichen Rechte waren jeweils anders vereinbart und veranderten sich
auch bei demselben abhdngigen Gut im Laufe der Zeit in die eine oder andere Richtung. Kenn-
zeichen der weltlichen und kirchlichen Grundherrschaften war die weite Streuung der Besit-
zungen. Die groBte rdumliche Ausdehnung erreichte der Besitz des Klosters Fulda, dessen
Landereien von Friesland lGber Sachsen und Thiringen bis ins Elsa3 und in die Schweiz reichten
Viele Grundherren erweiterten ihren Besitz bereits in karolingischer Zeit durch verstreute Ro-
dungen in den Mittelgebirgen. Diese Weitlaufigkeit der feudalen Besitzungen rechtfertigt die
Frage nach dem wirtschaftlichen Zweck und der Art der jeweiligen Nutzung. Einmal war jede
Grundherrschaft méglichst um Autarkie bemiht, um die knappen Geldmittel fir andere Be-
stimmungen zur Verfiigung zu behalten, weshalb man Weinberge und Ackerland, Viehhéfe und
Waldungen, Zeidlereien (Bienenzucht)und Salinen zu gewinnen trachtete. Daneben bendtigten
die weltlichen wie geistlichen Wirdentrager bei ihren vielen Reisen im Rahmen ihrer umfang-
reichen Verpflichtungen (47) méglichst viele Reise- und Ubernachtungsstationen mit der Még-
lichkeit zur Selbstversorgung.

Die spatvolkerwanderungszeitlichen und frihmittelalterlichen Siedler hatten nicht immer

die besten Bdden in Nutzung genommen, sondern haufig die zuganglicheren und leichter zu
bearbeitenden. Die noch vorhandenen weit verbreiteten dichten Waldungen waren anfangs nur
an den Randern in Form der Waldweide und der Zeidlerei (Bienenzucht) genutzt worden.

Aber schon in der Karolingerzeit besann ein erster groBflachiger Landesausbau tGberwiegend
auf koniglichem Land, besonders in den Grenzgebieten zu den Sachsen und in den 6stlichen
bayerischen Grenzbezirken. Diese erste innere Kolonisation kann als staatlich geplante oder
zumindest staatlich beflirwortete Siedlungspolitik eingestuft werden, half sie doch. den
Bevoélkerungsdruck in den Altsiedelgebieten zu mildern und die Ernahrungslage zu stabilisieren.
Die Arten der Siedlungen und die rechtliche Stellung der Siedler waren dabei unterschiedlich
und die Siedler wirtschafteten in verschiedensten agrarischen Formen und mit verschiedensten
Selbstversorgungsgraden. Da diese Siedler in den koniglichen Waldern als Eingeforstete mit
Acker-, Weide- und Waldbienenzuchtrechten unter den Forstbann fielen, wurden von ihnen
auch Abgaben verlangt. (48)

Wahrend des Frihmittelalters verbesserte sich von West nach Ost und von Sid nach Nord
fortschreitend auch die Versorgung der Landwirtschaft mit schwereren eisernen Gerdten als
Voraussetzung fir die Bewirtschaftung schwerer und frisch gerodeter Béden und als Voraus-
setzung fiir den Ubergang zu einer intensiven Dreifelderwirtschaft. Immer mehr landwirtschaft-
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liche Betriebe konnten sich den schwereren Raderpflug, Axte, Beile, Sensen und eiserne Ha-
cken beschaffen. (44) Von besonderer Bedeutung war die Verbesserung des Pfluges. Wahrend
in der Merowingerzeit der Pflug nur aus einem Pflugmesser und einer Eisenschar, manchmal
nur aus Holzschar mit einer Eisenspitze bestand, verwendete man ab dem 8./9. Jh. im Westen
bereits einen leichten Eisenpflug mit Raderwerk, der ruhiger geriihrt werden konnte und es so
ermadglichte, etwas tiefer zu pfliigen. Doch reichte dieser leichte Raderpflug noch nicht fir die
Bearbeitung schwerer und feuchter Béden aus. Seit dem 9. Jh. begann man deswegen, wieder
zuerst im Westen Mitteleuropas, den schweren Raderpflug mit einer Schollen werfenden Schar
einzusetzen. Urspriinglich wurde er von Kihen oder besser von Ochsen gezogen. Weil aber
Pferde kraftiger, schneller und leichter zu lenken sind, wurde mit der Verbreitung dieses
schweren Raderpfluges auch die Pferdehaltung ausgeweitet, wobei sich Pferdehaltung im

46) In den Werdener und Corveyer Urbaren werden Frondienste nicht genannt. Die Grundherr-
schaft musste sich dort mit den regelmaBigen Abgaben begnligen. Fir ausgedehnte Hand- und
Spanndienste fehlte es offenbar an in der Nahe siedelnden Bewohnern in ausreichender An-
zahl.

47) Z.B. Verwaltungsaufgaben, Kontrollen, Rechtsprechung, politische Treffen, Seelsorge und
Kriegsziige.

48) Haufig mussten sie eine Hafergllt liefern, weil Hafer auf frisch gerodeten Flachen gut
gedieh.

49) Die diesbezligliche schriftliche Quellenlage ist zwar so dlirftig, dass sich fiir die Karolinger-
zeit landschaftliche Unterschiede in der Gerdateausstattung noch nicht eindeutig belegen lassen,
doch kann damit gerechnet werden, das am Ende der sachsischen Kaiserzeit diese technischen
Verbesserungen allgemein Uber ganz Mitteleuropa verbreitet waren und dass ehemals vorhan-
dene landschaftliche und ethnische Gefalle (West-Ost-Gefdlle, Nord-Sitd-Gefalle. Altsiedelland-
Neusiedelland-Gefélle ausgeglichen waren.

Untersuchungszeitraum hauptsachlich aber nur die groBen Gutskomplexe leisten konnten. Im
10. Jh. kam das Hufeisen und das Pferdekummet hinzu, wodurch die Zugkraft des Pferdes auf
schweren Bdden verbessert wurde.

Alle diese Neuerungen erleichterten die Neulandgewinnung. Nun konnten auch feuchte Bdden
in den Kiistengebieten Norddeutschlands, in den Mittelgebirgen, im Alpenvorland und in den
Moorgebieten nach Entwasserung zu Wdélbackern aufgepfliigt werden, so dass in feuchten
Jahren zumindest auf den Beetriicken die Ernte reifen konnte, wahrend man in sehr trockenen
Jahren wenigstens an den tiefer liegenden Randern der Felder auf eine Ernte hoffen konnte.
Vermehrte Pferdehaltung setzte allerdings voraus, dass mehr Wiesenland, fir die Heugewin-
nung und mehr Ackerland fir den Haferanbau zur Verfligung standen, denn ein Pferd

fraB mehr als ein Stick Rindvieh und war anspruchsvoller im Futter. Auch dadurch verschob
sich die GroBtierhaltung zu Ungunsten des Milchviehes. Méglicherweise reduzierte sich auch
durch die Fltterung der Pferde mit Hafer und Gerste der traditionelle Breikostanteil aus diesen
Getreidearten innerhalb der menschlichen Erndhrung und wurde als Ausgleich daftr durch
vermehrten Roggenkonsum in Brotform ersetzt, was eine Zunahme weniger vitalisierender
Getreidearten in der Alltagskost bedeutet haben dirfte mit den daraus sich ableitenden konsti-
tutionshistorischen Folgen. Bei allen ernédhrungs- und konstitutions-historischen Untersuchun-
gen an frih- und hochmittelalterlichen Populationen sollte deswegen neben den Milch- und
Milchprodukteanteilen auch den jeweiligen Anteilen von Hafer, Gerste und Roggen im Gesamt-
spektrum der Alltagskost Aufmerksamkeit geschenkt werden. (30)

Die damaligen ackerbaulichen Ertrage wurden dadurch begrenzt, dass Dinger infolge der
relativen Abnahme der Viehzucht knapper wurde und dass die Béden im Rahmen der intensi-
veren Nutzung leichter erschépften. GroBere Ackerflachen mussten also regelmaBig im Wech-
sel einige Zeit brach liegen. Deshalb bendétigte der Ackerbau erheblich gréBere Flachen als die
unmittelbar bestellten Felder umfassten, wenn die Ackerflachen nicht zusatzlich durch Plaggen,
Mergel und Waldstreu gediingt werden konnten. Eine Bodenmelioration und Diingung mit
diesen Methoden wurde Uberall dort notwendig, wo die ackerbaulich nutzbaren Flachen
prinzipiell klein oder durch Waldungen, Moore oder Gewasser naturrdaumlich begrenzt waren
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oder wo infolge dichter Besiedlung nicht mehr groB3flachig gewirtschaftet werden konnte. (51)
Wo diese damaligen Methoden der Bodenmelioration durch Dung, Waldstreu oder Plaggendiin-
gung moglich waren, haben sie dort, wo eine Dreifelderwirtschaft mit Brache nicht mdglich war
oder zur Bodenerholung nicht ausreichte, zumindest im Friih- und Hochmittelalter den Nahr-
stoffgehalt der Boden in etwa erhalten, so dass flir den Untersuchungszeitraum noch

keine auffallige Ertragsabnahmen oder mineralstoffarmere Feldfriichte wegen verbreiteter
Bodenverarmung angenommen werden missen, was Konsequenzen fir die damaligen allge-
meinen Konstitutionsverhaltnisse gehabt haben wiirde. (32)

Die Ausrichtung der Agrarproduktion wurde im Friih- und Hochmittelalter zuerst einmal
durch den Eigenbedarf der bauerlichen Familien, dann durch die Agrarglternachfrage der
sozialen Oberschichten allgemein und durch die Abgabenforderungen der Feudalherren im
Besonderen bestimmt. In Gegenden, in denen Uberwiegend der Eigenbedarf die Produktions-
richtung bestimmte, wo also das Feudalwesen noch wenig ausgebaut war, geniigte noch eine

50) Einige Wirkungsergebnisse der verschiedenen Getreidearten auf das tierische und men-
schliche Wachstum s. WURM (1987).

51) Bei der Waldstreudiingung wurden Blatter und Nadeln im Herbst zusammengerecht und
entweder zuerst als Stalltsteu genutzt und dann mit dem Dung auf die Felder gebracht oder
direkt auf die Felder verteilt. Bei der Plaggendliingung wurden nahrstoffhaltige Bodenstiicke
(Rasen. Waldboden. Heideboden. Moorboden. Marschboden) mit der Hacke (= Plagge) abge-
schalt und madglichst ebenfalls zuerst als Viehstreu verwandt. Aber auch durch frischen dariber
gestreuten Dung verwandelten sich Plaggenlager bei Luftzufuhr schnell in kriimeligen, milden
Kompost, der dann auf die Felder gebracht wurde. Sonst wurden Plaggen direkt auf die Felder
gestreut und maoglichst untergepfliigt.

52) Fir das Spatmittelalter und die friihe Neuzeit missen solche Bodenbeeintrachtigungen und
ernahrungskonstitutionellen Zusammenhange aber bereits bericksichtigt werden. Aus der |I.
Halfte des 19. Jh. sind sie allgemein bekannt, s. dazu auch WURM (1988). WURM (1990).

relativ geringe Betriebsflache flir die Eigenversorgung der bauerlichen Familien. Bis in die
sachsische Kaiserzeit hinein herrschte unter anderem deswegen in Nordwestdeutschland die
lockere Siedlungsweise mit Einzelhéfen und Weilern vor und bildeten die damals dort noch
vorhandenen umfangreichen Waldungen eine ausreichende Wirtschaftsgrundlage fir eine
gréBere Rinder-, Schweine- und Schafzucht auf Waldweidebasis Im Frihmittelalter wurden
deshalb in Nordwest- und Norddeutschland dem Wald nur schmale Ackerflachen von etwa

2,5 bis 4 ha je Hof abgerungen. Diesen begrenzten einzelbetrieblich genutzten Flachen kam
der gesamte Winterdunganfall, die reichliche Plaggendiingung und die Waldstreu zugute,
weshalb auf diesen so genannten Eschfluren jahrlich Getreide (und zwar zunehmend der relativ
anspruchslose Roggen) angebaut werden konnte. Da damals eine Familie im sachsischen
Siedlungsraum bei angenommenen 4 bis 8 Vollpersonen noch mit etwa 150 kg Getreide pro
Vollperson und Jahr auskommen und den Rest ihres Nahrungsbedarfes durch Produkte tieri-
scher Herkunft und Wildfriichte decken konnte, (53) wurden unter Beriicksichtigung der dama-
ligen mittleren Ertragsmengen zur Eigenversorgung nur etwa 2 bis 3 ha ackerbaulich genutzter
Flache pro Hof benétigt. Der Ertrag dariber hinaus konnte fir den Tauschhandel oder erste
Abgabepflichten verwendet werden. Fir den deutschen -Kernsiedlungsraum nimmt Saalfeld
sogar nur 120 kg Getreide pro Vollperson und Jahr neben einem mittleren Fleischkonsum von
80 kg als mittlere Konsummengen an. (54) Was diesen noch relativ hohen geschatzten mittle-
ren Fleischkonsum betrifft, so sind das Anteilsrelationen, die im Untersuchungszeitraum fir die
Versorgung der Bevdlkerung im westlichen Mitteleuropa aber schon nicht mehr typisch
gewesen sein durften. Dort war der mittlere jahrliche Fleischkonsum pro Vollperson sicher
deutlich geringer.

Aber nicht nur der Zwang zur intensiveren Bewirtschaftung der landwirtschaftlichen Nutzfla-
chen durch die Bevdlkerungszunahme, die Verschiebungen innerhalb der Nutzviehhaltungen zu
Ungunsten des Milchviehes und die zunehmenden Abschdpfungen von landwirtschaftlichen
Uberschiissen durch den Ausbau des Feudalsystems haben die Alltagskost frugaler und damit
labiler gegentiber Witterungseinflissen werden lassen. Ab der Merowingerzeit schlugen sich die
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permanenten Verpflichtungen der bisher noch weitgehend freien Bauern zum Heeresdienst und
die kriegerischen Ereignisse allgemein gravierender in den Erndahrungsverhaltnissen nieder, da
die Ernahrungslage zunehmend mehr als friiher von den Ernteertragen abhing. Auch in der
Vormerowingerzeit waren in Mitteleuropa kriegerische Konflikte haufig gewesen, sie fiihrten
aber mehr auf freiwilliger Basis die tatendurstige und tGberzahlige Jungmannschaft in andere
Raume oder in die rémischen Provinzen, wahrend die zuriickbleibende Bevélkerung im Rahmen
ihrer raumlich flexibleren und mehr auf Viehzucht basierenden Ernahrungswirtschaft leichter
den Kriegswirren ausweichen konnte, ohne die Ernahrungsbasis ganzlich zu verlieren. Mit der
Erfassung des Einzelnen im Karolingerreich zur Heeresdienstpflicht in einem bisher noch nicht
gekannten AusmaBe wurde die umfanglicher und schwerer gewordene Feldarbeit, die friher
noch leichter durch die Mithilfe der Frauen bewaltigt werden konnte, regelmaBig in Mitleiden-
schaft gezogen. Die jahrlichen groBen militérischen Aktionen Karls d. Gr. banden zunehmend
landwirtschaftliche Arbeitskrafte und verringerten zeitweise deutlich Ernteertrage. Die unent-
geltlichen Dienstleistungen fiir den Heerbann (Bewaffnung, Ausristung und Verpflegung muss-
ten selber aufgebracht werden) lasteten zunehmend auf den Kleinbauernfamilien ohne Gesin-
de. Der Arbeitsausfall infolge der Heerbannfolge gerade in der Sommer- und Herbstzeit beeint-
rachtigte die bauerliche Wirtschaft besonders. Da Karl d. Gr. praktisch immer irgendwo

53) Nach SAALFELD (Il 987)

54) Nach SAALFELD (1989). S. 171.

55) Spatestens fiir das Spatmittelalter lassen sich solche glinstigen, noch vormittelalterlichen
Kosttypen auch fiir Nordwest- und Norddeutschland nicht mehr annehmen. Auch die dortige
allmahliche Verschlechterung der Relationen von tierischer Nahrungsmittelproduktion zu Be-
vOlkerungszahl muss die Kostanteile tierischer Herkunft ab dem ausgehenden Hochmittelalter
reduziert haben. Zusétzlich wurden die agrarischen Uberschiisse auch in diesem Raum im
Rahmen des dortigen Ausbaues des Feudalsystems immer mehr abgeschopft.

Krieg flihrte, missen Ernteminderungen dann, wenn unglinstige Witterungseinfliisse hinzu-
kamen, zeitweise betrachtlich gewesen sein. (56) Solche Belastungen durch den Heerbann, die
auf den freien Bauernfamilien ruhten, haben deren freiwillige Unterstellung in ein feudales
Abhangigkeitsverhaltnis ohne Heerbannverpflichtungen geférdert. Nach dem Tode Karls d. Gr.
litt besonders das westliche Mitteleuropa schwer unter Birgerkriegen, Wikingereinfallen, klima-
tisch bedingten Missernten und dem gehauft auftretenden Ergotismus (57), der erstmals flr
857 im Rheinland als verbreitete Krankheit belegt ist. Der Norden Mitteleuropas, der durch die
Sachsenkriege und anschlieBenden Burgerkriege der spaten Karolingerzeit noch relativ wenig
gelitten und noch weitgehend die relativ giinstigen Erndhrungsverhaltnisse der frihen Karolin-
gerzeit bewahrt hatte, wurde ab dem 9. Jh. und besonders im 10. Jh. durch die Ungarn- und
besonders durch die Wikingereinfalle schwer belastet. Ungarn und Wikinger vernichteten die
Ernten, raubten das Vieh und nahmen die Bewohner, sofern sie sie nicht téteten, als Beute
mit. Der gering entwickelte Fernhandel konnte in der Karolingerzeit und im Hochmittelalter die
lokalen und regionalen Ernéhrungsengpasse und Ernahrungskrisen noch nicht spurbar lindern.
Fernhandel war damals nur in begrenztem Umfang entlang der schiffbaren Flisse und entlang
der Meereskiisten mdglich. (58)

In der spatkarolingischen Zeit missen sich also in Mitteleuropa die Erndhrungsbedingungen
weit verbreitet deutlich verschlechtert zu haben. Diese Verschlechterungen sind zwar nicht
direkt schriftlich belegt, sind aber mit Berechtigung aus den damaligen allgemeinen politischen
und wirtschaftlichen Zustanden ableitbar. Erst mit der Stabilisierung der allgemeinen politi-
schen und wirtschaftlichen Verhaltnisse in der 2. Halfte des 10. Jh. unter Otto I. wurden die
Lebens- und Ernahrungsverhéltnisse in Mitteleuropa wieder besser.

6. Die Dreifelderwirtschaft

Die bedeutsamste agrarische Verbesserung war im Friihmittelalter die Ubernahme der Dreifel-
derwirtschaft. Uberall dort, wo damals eine produktivere und ertragreichere Wirtschaftsweise
notwendig wurde, ging man zu dieser Betriebsform Uber. Sie war keine eigenstandige
Erfindung des Frihmittelalters, sondern sie hatte sich bereits in der Spatantike allmahlich aus
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dem Zusammentreffen verschiedener agrarischer Betriebsformen entwickelt. In der traditionel-
len romischen Landwirtschaft war wegen des sommertrockenen, winterfeuchten mediterranen
Klimas die Herbstaussaat bei Getreide, vornehmlich bei Weizen und Gerste, und bei Hllsen-
frichten Ublich gewesen. Sommeraussaat war selten und erfolgte meistens nur dann, wenn die
winterliche Jahreszeit den Saaten geschadet hatte. Der friihgeschichtliche und volkerwande-
rungszeitliche Ackerbau im sommerfeuchten Mitteleuropa dagegen bevorzugte die Frihjahrs-
aussaat von Gerste, Weizen und Hafer. Méglicherweise wurde aber auch schon im
vorromischen Britannien eine Art Fruchtwechselwirtschaft mit Sommer- und Wintergetreide
und zwei Ernten im Jahr betrieben. (39) Vermutlich hat sich im rémischen Nordgallien, an der
Nahtstelle zwischen Uberwiegender Frihjahrs- und Herbstaussaat, die mittelalterliche Dreifel-
derwirtschaft mit Fruchtfolge (60) entwickelt und dann im merowingisch-karolingischen
Staatswesen allmahlich nach Osten, Norden und Siden verbreitet.

56) Mdglicherweise entstand die Hungersnot des Jahres 806 mit durch solche groBeren Einbe-
rufungen von mannlichen landwirtschaftlichen Arbeitskraften. Karl sah sich deswegen veran-
laBt. in einem Memorandum von 807 und einem Capitular von 808 Erleichterungen in der
Kriegsdienstpflicht zuzugestehen.

57) Im Volksmund Antoniusfeuer genannt, eine Vergiftung durch den hauptsachlich auf dem
Roggenkorn wachsenden Mutterkornpilz.

58) Es gibt zwar einige Hinweise fir Fernhandel mit Getreide und Wein durch friesische Kauf-
leute z. B. bei ERMOLDUS NIGELLUS (Elegien an Kénig Pippin) fiir die Zeit um 830, doch dlrfte
dieser Handel bevorzugt friihstadtische Zentren an Klisten und WasserstraBen beliefert haben.
59) HECATAEUS v. Milet (6. Jh. v. Chr.). Uberliefert bei DIODORIUS SICULUS.

60) Gemeint ist der festgelegte Fruchtwechsel im zwei- bzw. dreijahrigem Zyklus auf den
jeweils eingesaten Ackerflachen.

Der alteste iberkommene mdgliche Hinweis auf eine Dreifelderwirtschaft im Karolingerreich
stammt aus einer Urkunde der Abtei St. Gallen aus dem Jahre 763, in der sich ein Hériger
verpflichtete, Land der Ménche jeweils im Frihjahr, Juli und Herbst zu pfligen. Diese kurze
Bemerkung stand offensichtlich in Zusammenhang mit der Aussaat von Sommergetreide im
Frihjahr, mit einer kurzen Brache von Sommer bis Herbst und mit der Aussaat von Winterge-
treide im Herbst. (61) Ein weiterer ahnlicher méglicher Hinweis steht fir das Jahr 783 in den
Regesta Historica Thuringiae. Der friheste genaue Hinweis auf eine Dreifelderwirtschaff im
karolingischen Herrschaftsgebiet findet sich in einem Visitationsbericht liber einen kdniglichen
Gutskomplex bei Lille (Nordfrankreich) in den Brevium Exempla aus dem Jahre 810. Auf die-
sem Gutskomplex mit umfangreicher Viehzucht wurden als Wintergetreide iberwiegend Gerste
angebaut, Roggen und Weizen aber nur in untergeordneten Mengen. Als Sommergetreide
wurden hauptsachlich Gerste und Hafer neben Weizen und Spelt ausgesat. (62)

Diese Betriebsweise lasst sich vermutlich weitgehend auf die anderen zeitgleichen kdniglichen
Gutskomplexe des westlichen Mitteleuropas Ubertragen. Inwiefern aber zu Beginn des 9. Jh.
solche Formen einer Dreifelderwirtschaft mit Fruchtfolge auch auf den kleineren bauerlichen
Eigenwirtschaften im Rheinumland bereits lblich waren, ist bisher nicht eindeutig zu beantwor-
ten. Sicher hat die ertragreichere Wirtschaftsweise der groBen Guter zu Ubernahmen motiviert.

In den 6stlichen frihslawischen Siedlungsraumen zwischen Elbe und Oder mit sommer-
trockenerem Klima wurde ebenfalls schon Sommer- und Winteraussaat betrieben, ohne dass
daraus unbedingt auf eine entwickelte Dreifelderwirtschaft mit Fruchtwechsel geschlossen
werden muss, da bei der damaligen dortigen diinnen Besiedlung Ackerflachen umfanglicher
zur Verfligung standen als in den relativ dichter besiedelten westlichen Radumen Mitteleuro-
pas. Bei Ausgrabungen im Bereich der friihslawischen Burg Tornow (Niederlausitz, 8./9. Jh.)
konnten Reste von zwei Jahresernten botanisch untersucht werden. Das dominierende
Getreide war der Roggen, daneben wurden Weizen, Gerste und Hirse angebaut. Als vermutli-
ches Wintergetreide wurden Roggen und Gerste, als Sommergetreide Weizen und Hirse gesat.
(63)
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Zwischen diesen westlichen und 6stlichen Siedlungsgebieten mit Winter- und Sommeraussaat
lag in der Karolingerzeit eine immer schmaler werdende Zone mit traditioneller Feldgraswirt-
schaft und reichlichem Bodenreservoir, in der Teile des ackerbaulich genutzten Bodens im
Sommerfeldbau einige Jahre bestellt wurden und dann wieder einige Zeit brach lagen, oder in
der die landwirtschaftlich nutzbare Flache aufgeteilt war in Dungland, das langere Zeit bestellt
und in verschiedener Weise gediingt wurde, in Brachland, das langere Zeit nur als Weideland
diente, und in Wildland, das der extensiven Weide und der Gewinnung von Plaggen und Blatt-
streu diente.

Zwischen dieser westlichen Dreifelderwirtschaft mit Fruchtwechsel und der 6stlichen Wirt-
schaftsweise mit zwei Aussaaten im Jahr bestand insofern ein ernahrungsrelevanter Unter-
schied, als im Westen die Getreideertrage auf Kosten der Weideflachen flir Rinder und damit
der Milchviehhaltung langsam erhéht wurden, wahrend in den frihslawischen Siedlungsrdumen
zwar durch eine Sommer- und Winteraussaat die Ertrage auf den ackerbaulich nutzbaren Fla-
chen auch erhéht werden konnten, flr eine umfanglichere traditionelle Viehzucht aber noch
genligend andere Flachen zur Verfiigung standen. Das hat sich auch auf die regionale Zusam-
mensetzung der Alltagskost ausgewirkt. In den slawischen Siedlungsgebieten muss sowohl die
Erndhrungslage zeitlich gesehen stabiler als auch die Alltagskost an Milch, Milchprodukten

61) Urkundenbuch der Abtei St. Gallen. Urkunde Nr. 39

62) Zur Quellenanalyse s. auch HERRMANN (1981)

63) JAGER (1966) u. HERRMANN (1981)

64) Z. B. Weidewirtschaft auf weniger guten Bdéden oder Waldweiden

und Fleisch reicher gewesen sein. Zusatzlich wurde im Osten mehr von der im Vergleich mine-
ralstoffreicheren und vitalisierenden Hirse verzehrt als im Westen. (65)

Das Prinzip der eigentlichen neuen Dreifelderwirtschaft war also eine Kombination traditioneller
mediterraner und mitteleuropdischer agrarischer Bewirtschaftungsformen. Ein Teil des Nutz-
landes wurde mit Wintergetreide, ein anderer Teil mit Sommergetreide, Hiilsen- und Olfriich-
ten bestellt, der Rest lag brach und diente als Weide. Im nachsten Jahr erfolgte im Rahmen
der Fruchtrotation ein Wechsel in der Nutzung der Felder. Die zweimal als Ackerland genutzte
Flache wurde jetzt Brache, wahrend die Brache Ackerflache wurde. Ob nach einem starren
System das bisherige Brachfeld zuerst als Wintergetreidefeld genutzt wurde (66) oder ob
bereits im Friih- und Hochmittelalter die Boden verbessernden Eigenschaften der Stickstoffbin-
der Leguminosen bekannt waren und schon eine Art Vierfelderwirtschaft (67) praktiziert wur-
de, muss offen gelassen werden. Im Spatmittelalter und in der frihen Neuzeit waren solche
Zusammenhange bereits bekannt.

Unter mittleren Produktionsbedingungen und noch genigend Bodenreserven konnten im
Mittelalter im Rahmen einer solchen Dreifelderwirtschaft bis etwa 35 Personen pro km2 (ein-
geschlossen Grundherrschaft mit Gefolge und Stadtbevélkerung) ausreichend ernahrt werden.
Um eine nachhaltige Ertragslage allerdings zu gewahrleisten, musste der Ackerbau maéglichst
auf ein Drittel der Gesamtnutzflache eines Betriebes oder einer Gemarkung beschrankt wer-
den. Von dieser jeweils ackerbaulich genutzten und in einem gewissen Rhythmus mit den
restlichen zwei Drittel rotierenden Flache wurde modelltheoretisch wieder ein Drittel flr den
Roggen- und Gerstenanbau als Wintergetreide, in besseren Lagen auch flir den Weizenanbau
genutzt (also nur etwa 11 ha pro 100 ha Gesamtnutzflache), ein weiteres Drittel fir den Som-
mergetreideanbau mit Gerste, Hafer, Weizen oder Hirse oder weiteren Nutzpflanzen, und das
letzte Drittel konnte eventuell fir den Gartenfeldbau mit Hilsenfriichten, Olfriichten, Flachs
und anderem oder zur Heugewinnung genutzt werden. Dieses jeweils ackerbaulich genutzte
Drittel der Gesamtnutzflache rotierte dann langerfristig mit den regenerierten extensiven Wei-
deflachen, denn die nicht ackerbaulich genutzte Betriebs- oder Gemarkungsflache konnte als
extensive Viehweide genutzt werden. (68) Bei dieser modelltheoretischen agrarischen Wirt-
schaftsweise, die die Ertragslage der Boden langdfristig stabil hielt, konnten wiederum modell-
theoretisch auf 100 ha etwa 12 Kiihe oder andere GrofBtiere mit entsprechender Nachzucht und
ebenso viele Schweine oder andere kleinere Nutztiere gehalten und nach Abzug von Saatgut
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und Schwund etwa 180 kg Getreide und 80 bis 100 kg sonstige Nutzpflanzen pro Vollperson
und Jahr gewonnen werden. Daraus lasst sich bei einer angenommenen Bevélkerung von 35
Vollpersonen pro 100 ha Nutzflache eine taglich zur Verfigung stehende Nahrstoffmenge von
etwa 10000 Joule (69), 76 g EiweiB (davon 20 g tierischer Herkunft) und 40 g Fett fir jede
Vollperson abschatzen. (70) Das bedeutete bei Beachtung des damaligen Kinderreichtums eine
zwar ausreichende, aber keineswegs Uppige Nahrstoffversorgung fur kérperlich schwer arbei-
tende Personen.

In normalen Ertragsjahren war die Erndhrung der Bevélkerung in diesem agrarischen Modell-
raum also sichergestellt. Die Nahrungsversorgung konnte durch Einbeziehung von weiteren

65) Das alles dirfte sich z. B. auch auf die Wachstumsverhaltnisse ausgewirkt haben. Es darf
deshalb nicht wundem, wenn sich vilkerwanderungszeitliche Konstitutionstypen in den 0Ostli-
chen Landschaften Mitteleuropas langer erhalten haben als in den westlichen. S. dazu WURM
(1999).

66) Das Wintergetreide entzieht dem Boden etwas langsamer Nahrstoffe als der Sommerfeld-
bau, weil die Vegetationszeit von Herbst bis Hochsommer des folgenden Jahres etwas langer
als bei dem Sommerfeldbau mit Frihjahrsaussaat und Spatsommerernte ist.

67) Also Brache, Leguminosenanbau auf dem ehemaligen Brachfeld. Wintergetreide. Sommer-
getreide und dann wieder Brache.

68) Die eigentliche Dreifelderwirtschaft wurde also in diesem modelltheoretischen Fall nur auf
einem Drittel der agrarischen Gesamtnutzflache betrieben und dieses Drittel rotierte wiederum
langerfristig mit den nur extensiv genutzten Betriebsflachen.

69) Das sind ca. 2400 Kalorien.

70) Nach einer Schatzung von SAALFELD (1989)

Grenznutzungsbéden, durch Waldweide, Fischfang und eventuell auch durch Niederjagd sogar
noch geringfligig verbessert werden. Jede Missernte oder ErtragseinbuBe aus sonstigen Griin-
den und jede Erhéhung der Bedarfsanspriiche von Seiten der Feudalherren musste allerdings
zu Versorgungsschwierigkeiten fiihren, die nicht durch ein Ausweichen auf tierische Produkte
wie in den Jahrhunderten davor aufgefangen werden konnten. Und inwieweit dieser agrarische
Modellraum groBraumig fiir die damalige Agrarwirtschaft typisch gewesen ist, also Ubertragbar
ist, muss offen bleiben. Die allgemeine Erndhrungslage kann also gebietsweise durchaus noch
labiler gewesen sein.

Um die nicht landwirtschaftlich tatigen Personen zu erndhren, (71) bendétigte man ausgedehnte
abgabepflichtige Léandereien. Daraus erklart sich teilweise das Streben aller Grundherrschaft
nach umfangreicherem Grundbesitz. Die Ertragslage einer solchen Dreifelderwirtschaft betrug
im Mittelalter bei Getreide nur etwa das Drei- bis Vierfache der Aussaat. Als Faustregel kann
gelten, dass in der abhangigen Dreifelderwirtschaft etwa ein Drittel der Getreideernte als Saat-
gut zuriickgelegt werden musste, dass ein weiteres Drittel als Grundrente abzuliefern war, und
dass nur ein Drittel fir den Eigenkonsum lbrig blieb. Durch diesen geringen Eigenkonsuman-
teil wurde die Eigeninitiative der abhangigen Bauern eher gebremst als motiviert. Viele abhan-
gige bauerliche Haushalte stagnierten deshalb auf einem so niedrigen Ertragsniveau, dass in
Zeiten von ErnteeinbuBBen anhaltende Versorgungsengpasse fir sie eintraten. Konnte oder
wollte die Feudalherrschaft dann ihren Versorgungspflichten in Notzeiten nicht nachkommen,
war anhaltende Mangelernahrung bei ihren Abhangigen die Folge. (72) Der Ausbau des Feudal-
systems mit festen Abgaberelationen im Frih- und Hochmittelalter bedeutete eine historische
Phase der Knebelung der bauerlicher Eigeninitiative, deren Folgen sich bis in den Alltag hinein
bemerkbar gemacht haben.

Die Dreifelderwirtschaft mit Fruchtfolge als solche brachte mehrere Vorteile gleichzeitig.

Die Ertréage waren etwas hoéher, es verminderten sich die Folgen witterungsbedingter Ertrags-
einbuBen, die Arbeitsbelastungen waren gleichmaBiger Uber das Jahr verteilt, und es liel sich
vermehrt Hafer als Sommerfrucht flr die Pferdehaltung anbauen. Eine vermehrte Pferdehal-
tung erleichterte die Feldbestellung und beglinstigte den Warenaustausch mit schweren
Wagen. Da die Dreifelderwirtschaft mit ihrer kollektiven Gewannbewirtschaftung aber in



- 18 -

dorflichen Siedlungen sicher auf den Widerstand alter Besitzrechte stieB8, wurde sie schneller
auf feudalen GroBgitern, auf Einzelhtfen, auf neu gerodetem Siedlungsland und nach den
Verwistungen des 9. und 11. Jh. durch Blirgerkriege, Ungarn- und Wikingereinfdlle auf
wieder neu kultivierten Landereien eingefiihrt. Im 11. Jh. hatte sie sich weitgehend in ganz
Mitteleuropa durchgesetzt. Mit der Dreifelderwirtschaft ging zwar in den relativ dichter
besiedelten Raumen notgedrungen eine Verringerung des Viehbestandes, hauptsachlich des
Milchviehbestandes, einher. Der vermehrte Anbau und Konsum von Hafer und Hulsenfriichten
ersetzte aber zu einem Teil die Verminderung von Milch- und Fleischprotein in der Alltagskost,
(73) so dass trotz der zunehmenden Frugalisierung der damaligen Alltagskost von ihrer
prinzipiellen mdglichen Zusammensetzung her von keiner Mangelkost gesprochen werden
kann, wohl aber von einer erndhrungsphysiologischen Qualitdtsminderung im Vergleich zu
friher. Das gravierende Problem der frith- und hochmittelalterlichen Erndhrungsverhaltnisse

71) Z.B. die feudalen weltlichen Familien, die feudalen kirchlichen Gruppen, die feudalen
Dienstleute, die friihstadtischen Bewohner, soldatische Gruppen.

72) Erst im Hochmittelalter und in der friihen Neuzeit sollte vielen Grundherrschaften das
eherne Gesetz bewusst werden, dass Menschen alle ihre Initiative. Krafte und schépferischen
Ideen erst dann mobilisieren, wenn sie vorwiegend flr den eigenen Nutzen arbeiten kénnen.
U. a. aus solcher Einsicht heraus wurden dann viele Lasten von Mengenrelationen in feste
Mengenabgaben umgewandelt. Die dariiber hinausgehenden Uberschiisse konnte der b&uerli-
che Betrieb dann als eigenen Gewinn nutzen.

73) Hilsenfriichte haben gerade in Kostgemischen mit Gerste einen glinstigen Aufwertungsef-
fekt. Hafer hat das glinstigste GetreideeiweiBspektrum. Ebenfalls vollwertige Kostformen erge-
ben Getreide-Hiilsenfriichte-Olsaatgemische (s. z. B. KOFRANIY 1975).

waren die unregelmaBigen Mengenrelationen oder der haufige Gesamtmangel allgemein (74)
und der Mutterkornbefall des Roggens. (75)

7. Die Nutzpflanzen und ihre Kultivierung

Zur Geschichte der Kulturpflanzen des Friih- und Hochmittelalters liegen aus dem mitteleuro-
padischen Bereich nur einige wenige schriftliche Quellen vor. (76)

An Nutzpflanzen wurden im Friih- und Hochmittelalter hauptsachlich angebaut: die Getreidear-
ten Roggen, Gerste, Hafer, Weizen, Hirse, Dinkel und Spelt; an Pflanzen des Gartenfeldbaues
Hilsenfriichte (Bohnen, Linsen, Erbsen), Olfriichte (Lein, Riibsen), Rilbben und Mohn; an Gar-
tenpflanzen verschiedene Kohlarten, Rettich, Meerrettich, Mangold, Flaschenklirbis, Zwiebeln,
Lauch; dazu kamen einige Beerenstraucher, Heil- und Wirzkrauter und einfaches Baumaobst.
In ginstigen Lagen kamen Wein, WalnUsse und veredeltes Obst hinzu. Mit den réomischen
Truppen und der romischen Provinzialkultur waren zwar schon in der Spatantike viele Kultur-
pflanzen nach Mitteleuropa gekommen, doch die Obstveredlung und die Kenntnis des Pfropfens
machte am ldngsten an der ehemaligen ndrdlichen rémischen Provinzgrenze Halt und drang im
Frihmittelalter erst z6gernd, hauptsachlich durch die Klosterwirtschaften geférdert, nach Nor-
den und Osten vor. (77)

Beziiglich der Frage, welches die haufigsten pflanzlichen Konsumgiter des Mittelalters,

auch des Frih- und Hochmittelalters waren, sind Getreide und Wein zu nennen. Sie waren
den Historiographen so bedeutsam, dass sie beider Preise regelmaBig, oft ganz belanglos
zusammen mit dem jeweiligen politischen oder sonstigen Textinhalt, erwahnten. Bis zur Ein-
filhrung der Kartoffel war Getreide der wichtigste Starkelieferant Mitteleuropas und durch
kein anderes Nahrungsprodukt adaquat substituierbar. Fiel die Getreideernte schlecht aus,
wurde durch Hilsen- und Olfriichte, Wurzelgemiise, Eicheln, Bucheckern, Haselniisse und
Baumrinde der Kalorienausfall nur ungentigend ausgeglichen. Dann kam es leicht zu Hungers-
noten, erhéhtem Krankheitsbefall und Mortalitat. (78) Solche liberregionalen, schweren
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74) Z.B. durch klimatische Einflisse, durch Verderb nach der Ernte, durch Schadlinge oder
kriegerische Ereignisse.

75) Auch diese UnregelmaBigkeiten in der Alltagskost beziiglich Zusammensetzung und abso-
luten Verzehrsmengen missen sich konstitutionshistorisch niedergeschlagen haben, wenn
dabei auch bericksichtigt werden muss, dass in kiirzeren Zeiten des Mangels infolge einer
héheren Ausnutzungsquote der Nahrung Wachstums- und Leistungsbeeintrachtigungen etwas
gemindert auftraten.

76) Es sind dies das 'Capitulare de villis et curtis imperialibus' aus der Zeit kurz vor 800. das
'Breviarium' (genauer die "brevium exempla'. d. h. die Inventare zweier kdéniglicher Garten)
aus der Zeit um 800. der Entwurf fiir den Klostergarten der Abtei St. Gallen (Schweiz) aus dem
Jahre 820. die Gedichtfolge "Hortulus' des Reichenauer Ménches Walahfrid Strabo aus dem
Jahre 825 und die sog. "Physica' und andere medizinisch-botanische Schriften der hl. Elisabeth
von Bingen aus dem 12. Jh. Von Nachteil ist. wie schon vorhergehend erwahnt dass es nicht
immer leicht ist zu unterscheiden, ob es sich um Nutzpflanzen in mediterranen

Gegenden oder um auch im stdlichen und westlichen Mitteleuropa damals schon angebaute
oder anzubauen versuchte Pflanzen gehandelt hat und inwieweit textliche Ubernahmen aus
antiken Vorlagen in die Schriftquellen eingeflossen sind. Fir die nérdlichsten Teile Mitteleuro-
pas kdénnen Hinweise aus den Liedern der Edda mit einer gewissen Berechtigung, wie archao-
logische Pflanzenfunde zeigten, transferiert werden, wenn auch die Belege in diesen Texten
sparlich sind. Mehrfach wird in diesen Lied-Texten als Kulturpflanze die Gerste, daneben Hafer,
Weizen, Roggen. Apfel und Knoblauch erwahnt. Als weitere, nicht schriftliche Quellen dir die
damaligen Nutzpflanzen und ihre Kultivierung kommen paldao-ethnobotanische Funde, ikonog-
raphisches Bildmaterial. Funde landwirtschaftlicher Gerate und eventuelle Funde alter Ackerflu-
ren in Betracht. In den botanisch-archdologischen Funden sind allerdings Blatt-. Knollen- und
Wurzelgemise unterreprasentiert. weil meistens nur Pollen und verkohlte Frichte, kaum GroB-
reste Ubrig geblieben sind. Trotzdem kommt den paldo-ethnobotanischen Befunden kinftig die
wichtigste Bedeutung fiir die Erforschung des historischen Kulturpflanzenanbaus zu.

77) Wie die Grabungen in der groBen wikingerzeitlichen Siedlung Haithabu ergaben, war im
10. Jh. der Kulturobstanbau auBer der Pflaumenzucht noch nicht bis dorthin vorgedrungen.
Alles andere aus dem dortigen Raum stammende Obst war noch gesammeltes Wildobst. Erst
ab dem 11. Jh. ist in Schleswig-Holstein ein verbesserter Obstanbau nachweisbar.

78) SCHMITZ (1968) hat daruber ausfuhrlich Material gesammelt.

Hungersndte traten auch im Friih- und Hochmittelalter haufig auf, so beispielsweise in den
Jahren 792/93, 806, 868 und 1005/06.

Die Haupternte wurde im Frih- und Hochmittelalter durch Uberwiegenden Sommergetreidean-
bau gewonnen, weniger durch das Wintergetreide. Hiilsen- und Olfriichte ergédnzten die Getrei-
deernte nur, ersetzten sie nicht. Als Sommergetreide kamen alle Getreidearten auBer Roggen,
als Wintergetreide alle Getreidearten auBer Hafer und Hirse in Betracht.

Da diese einzelnen Getreidearten unterschiedliche, bisher noch nicht griindlich genug erforsch-
te Wirkungen auf das Wachstum, die Leistungsfahigkeit und die Vitalitat haben, wird auf ihren
Anbau und ihre Verwendung etwas ausfihrlicher eingegangen. AUS der Sicht einer angewand-
ten Erndhrungsgeschichte muss entschieden vor der Vereinfachung gewarnt werden, die Ge-
treidearten seien folgenlos fir die Konstitution austauschbare Kalorientrager. Mit solchen nai-
ven Vereinfachungen kommt man ernahrungskonstitutionell kiinftig nicht weiter.

Gerste war in der Frihgeschichte das wichtigste Kulturgetreide Mitteleuropas gewesen

und hatte auch im Frihmittelalter regional, besonders in den nérdlichen Landschaften Mitteleu-
ropas, eine groBe Bedeutung behalten. In Mitteleuropa war der Anbau der zweizeiligen und der
vierzeiligen Gerste Ublich. Einmal diente sie als Brei- und Fladengetreide, dann als Braugetrei-
de flr die Bierbrauerei. Zu Brot lasst sie sich wegen des geringen Klebergehaltes schlecht
verbacken. Teilweise wurde auch (schon in der Antike) das Vieh mit Gerste gemastet. Da
damals im Sliden Mitteleuropas der Weinkonsum den Bierkonsum Ulbertraf war unter anderem
deshalb die Bedeutung der Gerste im Norden gréBer. In Notzeiten wurde im Mittelalter haufig
ein Brauverbot erlassen, damit Gerste fiir Brei und Fladen zur Verfiigung stand. Als Braugers-
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ten hatten sich damals schon die zweizeiligen bespelzten, starkereicheren und eiweiBarmeren
Kulturgersten durchgesetzt. Nacktgersten sind in der Bierbrauerei unerwiinscht, weil die gerds-
teten Spelzen an der Geschmacksbildung mit beteiligt sind. Die Gerste konnte als Sommer-
und Wintergetreide gesat werden. Da Wintergerste friher fruchtet und reift als Winterroggen
und Winterweizen, konnten mit Wintergerste bestellte Felder vor der nachsten Einsaat langer
als Stoppelweide genutzt werden. Daflir war die weichere Wintergerste im Stadium der Milch-
reife durch Vogelfra8 im Frihjahr mehr gefahrdet. Am unempfindlichsten in rauen Lagen er-
wies sich die vierzeilige Gerste, die mit 90 Tagen Vegetationszeit auskommen konnte. Gerste
war deswegen das letzte Getreide an der Ackerbaugrenze. Ob Gerste also als Winter- oder
Sommergetreide angebaut wurde, hing von den ortlichen klimatischen Bedingungen ab. (79)

Roggen stellt neben bestimmten Gerstenarten die wenigsten Anspriiche an Klima und

Boden. Er verbreitete sich ab dem Frihmittelalter von Osten und Nordosten lGber ganz Mitte-
leuropa aus und war gegen Ende des Mittelalters die verbreitete Brotfrucht (nicht Feldfrucht).
Seine Verbreitung hing einmal mit der slawischen Einwanderungen nach Mitteleuropa ab dem
Ende der Vélkerwanderungszeit zusammen. In den slawisch besiedelten Gegenden Mitteleuro-
pas umfasste Roggen teilweise die Halfte der gesamten Getreideflachen. Andererseits hing
seine Ausbreitung auch mit der Ausbreitung der gallischen Dreifelderwirtschaft zusammen, in
der er als Wintergetreide eine untergeordnete Rolle spielt. Roggen wurde im Mittelalter weit-
gehend als Wintergetreide angebaut, da er winterhart ist und kiihlfeuchtes Klima gut vertragt.

79) Nach der Beschreibung des CAESARIUS (Fortfiihrung der Chronik des Regino von Prim) im
Glterverzeichnis der Abtei Prim (Eifel). wurde in der Eifel Gerste Ublicherweise als Sommerge-
treide und Roggen als Wintergetreide angebaut. Im Oberrheingraben scheint dagegen der
Wintergerstenanbau die Sommergerste iberwogen zu haben.

Fir warme Klimate ist er weniger geeignet. In feuchten Jahren wird Roggen haufig vom so
genannten Mutterkornpilz befallen, dessen Verzehr den Ergotismus (im Volksmund Antonius-
feuer genannt) auslést. (80) Krankheiten sind Hautausschlage, Leibschmerzen, Delirien,
Krampfe, Gangrdnen und schlieBlich der Tod. So hat Roggen einerseits die Ertragslage verbes-
sert, andererseits in feuchten Jahren die Morbiditat ganzer Landstriche erhéht. (81) Was die
Spurenelemente des Roggens betrifft, so hat Roggen zwar relativ viele Mineralstoffe, aber nach
den Erfahrungen in der Tierernahrung relativ weniger Wachstums- und Vitalstoffe. (82) Viel-
leicht lassen sich auch beziglich ihrer historischen Vitalitédt Uberwiegende Hafer- oder Gersten-
esser von Roggenessern unterscheiden. (83)

Weizen ist das beste und schmackhafteste Brotgetreide, stellt aber hohe Anspriiche an Klima
(84) und Bdden (85). Im Untersuchungszeitraum wurden Emmer (86), Saat- oder Weichwei-
zen (87) und Zwergweizen ausgesat. Saatweizen wurde Uberwiegend als Wintergetreide,
Emmer als Sommergetreide angebaut. Da Zwergweizen ein sehr widerstandsfahiger Weizen
ist, war er vermutlich diejenige Weizensorte, die wahrend der mittelalterlichen Ausbauperiode
auch in den unginstigeren Héhenlagen und Gegenden wuchs.

Dinkel (Spelt, Spelz) ist eine gegen unglinstige Witterung, Schadlinge, Pilz- und Bakterienbe-
fall widerstandsfahige Getreideart, anspruchslos beziiglich des Bodens und durch seine
bespelzten Kérner gegen Vogelfral3 geschiitzt. Er gedeiht auch in Gebirgslagen, erbrachte
etwa gleich hohe Ertrége wie die anderen damaligen Weizenarten, hat dieselben Brotmehlei-
genschaften wie andere Weizenarten, schmeckt aber etwas fader. Dinkel war im ganzen Mitte-
lalter besonders in Stiddeutschland, bevorzugt auf kalkigen Béden, verbreitet. Er wurde
Uberwiegend als Wintergetreide ausgesat. Bei Dinkel und Spelzweizen stecken die Kérner
nach dem Dreschen noch in den Spelzen, weshalb sie vor der Verarbeitung geréstet und
enthilst werden mussen. Deswegen wurden mittelalterliche GetreidehohlmaBe fiir bespelzte
und

unbespelzte Kérner unterschieden. Dinkelmehl ergibt dann aber ein gesundes und bekdmmli-
ches Brot. (88) Diesem erhdhten Arbeitsaufwand bei der Verarbeitung von Dinkel steht seine
bessere Lagerfahigkeit gegeniber
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Hafer bekam ab der Merowingerzeit eine wachsende Bedeutung hauptsachlich als Futterge-
treide fir die Pferdehaltung, aber auch als Breigetreide fiir die menschliche Ernahrung. Es
wurden damals Saathafer und Sandhafer ausgesat. Saathafer war die verbreitete Art, Sandha-
fer scheint auf den nahrsalzarmen Bdéden Nordwest-Deutschlands hdaufiger gewesen zu sein.
Eine groBere Verbreitung erreichte der Haferanbau erst im Spatmittelalter. Seine Anspruchslo-
sigkeit sowohl dem Boden (89) als auch dem Klima gegeniber ermdéglichte seine Aussaat auch
auf unglinstigen Bdden innerhalb der Dreifelderwirtschaft. Er gedieh auch gut auf frisch gero-
deten Flachen. Wegen seiner geringen Winterfestigkeit wurde er zwar lberwiegend nur im
Sommerfeldbau gezogen, wegen seiner Unempfindlichkeit gegenliber sommerlicher feucht-
rauer Witterung aber auch in unginstigeren klimatischen Lagen. Hafer eignet sich ebenfalls
wie die Gerste weniger gut zur Brotherstellung und war deswegen zusammen mit Gerste, Hirse
und spater Buchweizen vorwiegend ein Breigetreide. Hafer- und Gerstenfladen und -brote
galten als weniger angesehene Nahrungsmittel, waren aber hochwertiger und kraftigender als
die von den oberen Sozialschichten bevorzugten helleren Weizenbrote. (90)

80) dazu z. B. BAUER (1973).

81) Ob solche Ergotismus-Jahre an den zeitgleichen Skelettfunden auch konstitutionshistorisch
nachweisbar sind, ware eine interessante Untersuchung.

82) In der Tiermast ist Roggen weniger gebrauchlich als Gerste und Weizen.

83) Tierernahrungsversuche mit verschiedenen Getreidearten bei permanenten Actogramm-
Aufzeichnungen kénnten vielleicht diesbezligliche Erkenntnisse unterstiitzen.

84) Weizen wachst am besten in warmen, sommertrockenen Gebieten.

85) Weizen verlangt einen relativ liehen Mineralstoffgehalt des Bodens.

86) Emmer ist ein grannenhaltiger Hartweizen.

87) Saat- oder Weichweizen ist ein Nacktweizen.

88) dazu auch BERANOVA (1981). Dem Verfasser fiel bei Selbstversuchen und bei Erndhrungs-
versuchen an fremden Personen auf. dass regelmaBiger Dinkelverzehr eine gewisse wach
machende, anregende und psychisch aufhellende Wirkung hat. Vielleicht enthdlt Dinkel bisher
noch nicht untersuchte psychogene Wirkstoffe. die vielleicht mit fir die schwabische fleiBige
Volksmentalitat verantwortlich waren.

89) Er besitzt ein groBes NahrsalzaufschlieBungsvermdgen.

90) Hafer hat von allen Getreidearten das beste EiweiBspektrum. Schon geringe Beilagen von
hochwertigen anderen EiweiBtrégern oder von Nahrungsmitteln mit passender Erganzungswir-
kung werten Hafer zu einer vollwertigen Kost auf. Dem verbreiteten Haferkonsum gerade im
Spatmittelalter in den sozialen Unterschichten ist es zu verdanken, dass in diesen Bevdlke-
rungsschichten damals keine dauerhaften Erndhrungsmangelschaden wie in heutigen Entwick-
lungslandern auftraten.

Als Verpflegung der asketisch lebenden und hart arbeitenden Zisterzienser wird unter anderem
Haferbrot neben Dinkelbrot erwahnt. (91) Ohne solche Vitalkost hatten diese Bauernménche
ihre Arbeit vermutlich nicht bewerkstelligen kénnen. Aber nicht nur die einfachen Sozialschich-
ten scheinen im Mittelalter regelmaBiger Haferbrei verzehrt zu haben, sondern auch die unte-
ren Ministerialen scheinen ihn als Bestandteil der Alltagskost gewohnt gewesen zu sein. (92)
Helles Weizenbrot spielte offenbar auch in den unteren einkommensstarkeren mittelalterlichen
Adelsschichten noch nicht die Rolle des alltdglichen Brotes, sondern war ein Feiertagsbrot.

Hirse war in vormittelalterlicher Zeit im &stlichen Mitteleuropa noch haufiger angebaut wor-
den. Ihre Bedeutung nahm aber im Verlauf des Mittelalters auf Kosten der anderen Getreidear-
ten ab, doch blieb sie wegen ihres siiBlichen Geschmackes und ihrer guten Breieigenschaften
bis weit in die Neuzeit hinein eine Art beliebter Kinder- und Feiertagspudding. Sie ist frostemp-
findlich und wurde deswegen nur als Sommergetreide gesat. Genutzt wurden sowohl Kolben-
wie Rispenhirse. Sie gedieh auch gut auf Brandackern und lieferte dort bei geringem Saatauf-
wand in kurzer Reifezeit gute Ertrage. Ihr Mineralstoff- und Vitalstoffgehalt ist bedeutend.
Hirseessende Bevdlkerungen waren zu allen Zeiten leistungsfahig und belastbar.

Die kontinuierliche Verbreitungszunahme von Hafer und Roggen ab dem Frihmittelalter
hat nicht nur die bisher genannten Anbaugriinde, sondern auch erntetechnische Griinde
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gehabt. Diese genannten Getreidearten sind infolge geringerer Briichigkeit ihrer Ahren- oder
Rispenachsen mit weniger Verlusten zu ernten. Dadurch konnte man bei ihnen auch leichter zu
einer mehr bodennahen Ernteweise Ubergehen und gewann so mehr Stroh fir die Stallviehhal-
tung, Winterfitterung und Mistgewinnung. Vermehrt bodennahere Ernteweise entzog aller-
dings dem Boden mehr Mineralstoffe, erschdpfte den Boden bei Weizen- und Gerstenanbau
also schneller, weswegen man sich wiederum verstarkt dem Anbau anspruchsloserer
Getreidearten wie Roggen, Hafer und Dinkel zuwandte.

Was die Frage nach dem Anbau der verschiedenen Getreidearten in Rein- und Mischkulturen
(Mengkorn) betrifft, so kam beides vor. Mengkornaussaat verringerte die Gefahr witterungsbe-
dingter Ernteminderungen, Reinkulturen konnten besser den Boden-, Klima- und Rotationsver-
hadltnissen angepasst werden. Wegen der damaligen Kérnerverluste bei der Ernte war in jeder
Reinkultur trotzdem noch ungewollte Aussaat vom Vorjahr dabei. In den Regesten des Hoch-
mittelalters wird haufig von Mengkorn geschrieben. In den wikingerzeitlichen Fundschichten in
Archsum (Sylt) wurde Sommergetreide-Mengkorn in Form von Spelz-Gerste-Hafer-Gemenge
gefunden. (93) Als verbreitetes damaliges Wintergetreide-Gemenge kommen Roggen-Weizen-
Gemenge in Betracht.

Buchweizen kam erst ab dem 13. Jh. aus Siidosteuropa als Ackernutzpflanze nachweisbar
hinzu. Er zéhlte damals zwar zu den Getreidearten, gehért aber botanisch nicht zu ihnen,
sondern zu den Knéterichgewdchsen. Er gedeiht gut auf Sandbdden, trocken gelegten Meeres-
bdden und Uberhaupt auf mineral stoffarmen Bdden. Er erlangte deswegen allmahlich in den
Heidegebieten, auf schlechten Gebirgsbéden, verarmten Bdéden und noch salzhaltigen Marsch-
bdéden eine gewisse Bedeutung. Im Friih- und Hochmittelalter ist er zwar noch nicht nachweis-
bar, eventuell kam sein Anbau vereinzelt in den stddstlichen und 6stlichen Teilen Mitteleuro-
pas aber schon vor.

91) LAMPRECHT (1885/86). L S. 533.

92) Zumindest |&sst sich das aus einer Bemerkung Ulrichs von HUTTEN (1519), 'De Guaiaci
medicina et morbo Gallico', Kap. 19. schlieBen.

93) KROLL (1975), S. 127.

8. Die Ernteweise, Bevorratung und der Verzehr von Getreide, Hiilsenfriichten und
anderen Feldfriichten

Geerntet wurde den Bild- und Textquellen nach im Frih- und Hochmittelalter anscheinend
noch Uberwiegend mit der Sichel. Die schon in der Antike bekannte Sense blieb der Briichigkeit
der Ahren- und Spindelachsen wegen der Heumahd vorbehalten. Die Ernter griffen anfangs
vorsichtig ein Ahrenbiindel mit der Hand, schnitten es ab und warfen die Ahren mit den kurzen
Strohstielen in einen Sammelbehélter. Die auf dem Felde stehen bleibenden langen Halme
dienten dann mit den Feldunkrautern oder den unter das Getreide gesaten Futterpflanzen als
Stoppelweide fiir das Vieh. Mit der Verbreitung achsenstabilerer Getreidearten begann sich
nach den Bildquellen regional unterschiedlich eine bodenndhere Ernteweise durchzusetzen.
(94) Die Erntehthe der Getreidehalme hing vermutlich mit dem jeweiligen Grad der Stallvieh-
haltung und der Notwendigkeit zusammen, abgeerntete Acker als Weideflachen nutzen zu
mussen.

Was die Bevorratung der Getreideernten betrifft, so konnten bei den geringen Ertragen von
1:3 bis 1:4 der Aussaatmengen kaum grdBere Vorrate in den kleineren und mittleren Bauern-
betrieben angelegt werden. Die Nettoertrage reichten in Zeiten normaler Erntemengen gerade
bis zum néachsten Jahr. In der Zeit bis zum beginnenden Spatmittelalter ist von einer umfang-
reicheren langerfristigen Vorratshaltung der Kldster nur selten zu lesen, von einer solchen
Bevorratung durch weltliche Institutionen ist kaum etwas bekannt. Daflir waren auch geeigne-
te bauliche Bedingungen noch nicht in bautechnischer Voraussetzung und ausreichendem
Umfang vorhanden. Nach zeitgendssischen Abbildungen wurde Uberschiissiges Getreide in
Erdmieten oder Speichern ohne feste Wande bis zum Dreschen gelagert oder langerfristig
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aufgehoben. Durch Witterungseinfliisse und Schadlinge erlitten die Vorrate dadurch leicht
groBeren Schaden. In Zeiten von ErnteeinbuBen traten wegen dieser mangelnden Vorratshal-
tung regelmaBig Nahrungsverknappungen auf.

Anstrengend und zeitraubend war bisher die Bereitung des Mehles auf den Handmuhlen oder
das Schroten durch Stampfen des Getreides in Mérsern gewesen. Ab der Merowingerzeit
wurden in Mitteleuropa die ersten Wassermiihlen gebaut. Diese waren schon in der Antike
bekannt, wegen der sommerlichen Austrocknung der dortigen wenigen Bache aber nur verein-
zelt errichtet worden. Im Frihmittelalter wurden Wassermihlen in Mitteleuropa erheblich
vermehrt, weil die Voraussetzungen fiir ihren Betrieb hier glinstiger waren. Ihre Anlage und
Mahlarbeit betraf jedoch Uberwiegend nur die herrschaftlichen Giter. Deshalb darf ihre
Bedeutung fir das Frih- und beginnende Hochmittelalter nicht Gberbewertet werden. Die
Mehrzahl des Getreides bei den freien oder nur locker abhdngigen Bauernfamilien dirfte noch
bis ins Hochmittelalter hinein auf Handmuhlen oder mittels Tiermihlen zerkleinert und ver-
mahlen worden sein, zumal die Grundherrschaft die Horigen zu zwingen versuchte, gegen
eine Mahlgebihr das Mehl in ihren grundherrschaftlichen Mihlen mahlen zu lassen. Wo aber
Getreide in solchen neuen Wassermihlen gemahlen wurde, wurde einerseits das Getreide
besser aufgeschlossen und sein ernahrungsphysiologischer Wert dadurch erhéht, andererseits
begann das Mehl bei einem héheren Ausmahlungsgrad an Mineralstoffen, Vitaminen und
sonstigen Wirkstoffen armer zu werden, denn die sozialen Oberschichten wiinschten zuneh-
mend das geschmacklich angenehmere hellere Mehl. (95)

94) So zeigt ein Bild aus dem Salzburger Kalendarium aus dem Jahre 818 bereits die boden-
nahe Ernteweise, ebenso der mittelalterliche Jungfrauenspiegel aus dem 12. Jh. Andererseits
zeigt die Heidelberger Bilderhandschrift des Sachsenspiegels aus dem Anfang des 14. Jh. die
Ernte nur in Kniehéhe.

95) Diese beginnenden Differenzierungen in den konsumierten Mehlsorten bei den mittelalter-
lichen einfachen und gehobenen Bevdlkerungsschichten sollte eine angewandte Ernahrungsge-
schichte und eine historische Ernahrungsanthropologie mit berticksichtigen, sofern daftir das
ernahrungswissenschaftliche Grundlagenmaterial schon ausreichend ist.

Getreide wurde in verschiedener Form aufbereitet und verzehrt, was ebenfalls ernédhrungs-
konstitutionell von Bedeutung war.

1. Unreif geerntete Getreidedahren wurden zerstampft oder gemahlen und dann gerdstet oder
gekocht zu Breien oder Fladen weiterverarbeitet oder unseren heutigen Grinkernmehlen
ahnlich dem Mus zugegeben. In den meisten Fallen wurden nur in Notzeiten unreife Ahren
geerntet.

2. Rohe, gerdstete Kérner wurden eingeweicht und zu einem Kdérnergericht verkocht. Die
Ausnutzungsquote ist bei solcher Zubereitung selbst bei gutem Kauen relativ gering. Haufiger
wurden die zu Schrot zerstampften oder gemahlenen Kérner zu einer Gritze verarbeitet, die in
Verbindung mit Gartenfrichten oder Blattgemusen, Fleisch, Fett oder Milch nahrhaft war und
wahrend des ganzen Mittelalters unter dem Namen Mus ein alltagliches Gericht der einfachen
Bevdlkerung darstellte. Fur solche Grutze- und Muszubereitung waren auBBer dem bitter
schmeckenden Roggen alle mittelalterlichen Getreidearten geeignet. Am haufigsten dirften
Gerste, Hafer und Hirse daflir verwandt worden sein.

3. Aus den nicht gut backfahigen Getreidearten wurden auBerdem Fladen gebacken. Fladen
sind langer haltbar und beinhalten die Néhrstoffe gut aufgeschlossen. Sie beanspruchen
aber die Kauorgane mehr, weshalb das bisher noch liickenhafte Wissen, wo und wann
mehr Mus oder mehr Fladen oder Brot verzehrt wurde, durch eine Auswertung der Abnut-
zungsgrade der Zahne bei mittelalterlichen Skelettpopulationen bereichert werden kénnte.

4. Aus backféahigem Getreide (Roggen, Weizen, Dinkel) wurde Brot gebacken. Es unterscheidet
sich ernahrungsphysiologisch vom Fladen durch seine Aufgelockertheit und dadurch gréBere
Bekémmlichkeit. Die Lockerung wurde damals durch Garen mit Sauerteig erreicht. Aber nur
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Getreidearten mit hohem Klebergehalt fallen nach dem Garen beim Backvorgang nicht wieder
zusammen.

5. Getreide wurde auch zum Bierbrauen verwendet. Daflir eignen sich am besten Gerste und
Weizen, etwas schlechter aber auch Hafer. Der Nahrwert von Bier ist bekanntlich nicht zu
unterschatzen.

Im mittelalterlichen Sprachgebrauch galten die Hilsenfriichte Bohnen, Erbsen und Linsen,
wenn sie feldmaBig als Sommerfrucht angebaut wurden, teilweise als eine Art Korn. Sie er-
ganzten wesentlich die Getreidenahrung, wurden in Notzeiten zusammen mit Getreide verba-
cken und waren ein wichtiger Bestandteil des Mus. Die Wicke, ebenfalls eine Hilsenfrucht, die
als Grinfutter haufig zusammen mit Getreide und anderen Hulsenfriichten zur Bereicherung
des Stoppelfeldes ausgesat wurde, diente in Notjahren ebenfalls als Nahrung. (96)

Eine regelmé&Bige Nachfrage bestand auch nach pflanzlichen Olen, da die kirchlichen
Fastenvorschriften den Konsum tierischer Fette an Fastentagen teilweise verboten. Zusatzlich
diente pflanzliches Ol als Leuchtmaterial. Pflanzliches Ol wurde entweder aus Niissen (97),
Lein oder Mohn gepresst. Diese Olpflanzen wurden deshalb teilweise feldmaBig angebaut. Da
sie auBerdem einen hohen Kaloriengehalt besitzen, darf ihre Bedeutung fiir die menschliche
Erndhrung, sei es als ganze Friichte, sei es als Ol an den Speisen oder als Olkuchen (Press-
rickstande) nicht unterschatzt werden.

Zu den feldmaBig angebauten Nutzpflanzen kamen flir die menschliche Erndhrung noch

die Nutzpflanzen der Garten hinzu. Der Gartenbau des Mittelalters nérdlich der Alpen war
keine Erfindung der Kléster, sondern geht archdologisch nachgewiesen schon auf einfache
Formen in der Frihgeschichte zurlick. Aber die Benediktinermdnche haben ab dem 8./9. Jh.
den Gartenbau systematisch erweitert und verbreitet und viele neue Gartengemise, Garten-
frichte, Kiichenkrauter und Heilkrauter der mitteleuropdischen Kiiche und Heilkunde
erschlossen. Ein Teil der bekannteren Gartenpflanzen aus dem 'Capitulare de villis' dirfte
auch in den Bauerngarten gewachsen sein. Der Gartenplan der Abtei St. Gallen von 820/830,
der zwar so nicht ganz zur Ausflihrung gekommen, sondern den 6rtlichen Gegebenheiten

96) So aBBen in den mihevollen Anfangsjahren nach der Griindung des Klosters Clairveaux
(1115) die Ménche haufig Brei aus Gersten-. Hirse- und Wickenmehl.

97) Aus gesammelten Haselnlissen oder Bucheckern oder auch aus importierten Walnussen,
wie in der Wikingersiedlung Haithabu nachgewiesen wurde.

angepasst worden sein dirfte, zdahlte im Gemilisegartenteil unter anderem Zwiebeln, Lauch,
Sellerie, Rettich, Mangold, Kohl, Mohrriibe auf. Der Kirbis im 'Capitulare de villis', bei
Walahfrid Strabo und bei Albertus Magnus war allen Hinweisen nach der Flaschenkdrbis. Er
wurde erst spater durch den gemeinen Kirbis verdrangt. Archaologisch sind zusatzlich belegt
Amaranth, Sellerie, verschiedene Kohl- und Kohlriibenarten, die teilweise in den Garten gezo-
genen Hulsenfrichte und der Lein. So haben schon die Garten im Frihmittelalter wichtige
Beitrage zur damaligen Erndhrung, besonders im Rahmen des Mus, beigesteuert. Gerade das
griine Blattgemiise kann Getreidegerichte zu vollwertigen Speisen aufwerten. (98)

9. Die Nutztierhaltung

An erndhrungswirtschaftlich bedeutsamen Nutzvieharten wurden Rindervieh, Schweine, Scha-
fe, Ziegen und Geflligel gehalten, daneben zunehmend das Pferd als Arbeitstier. Allgemein
waren alle Haustiere kleiner, fleischarmer und weniger widerstandsféhig als heute. Im Winter
mangelte es weiterhin an Futter, weshalb dann Uberzéhliges Nutzvieh geschlachtet werden
musste. Gleichzeitig war dadurch die Nachzucht .relativ gering. Eine extensive Viehhaltung, die
sich nur in geringem Umfang auf eine Viehflttergewinnung (Heu, Stroh, Dreschabfalle) und
Stallhaltung stiitzen konnte, war auf die Méglichkeit der Waldweide oder Odlandbeweidung
angewiesen. Dem kam in der vormittelalterlichen Zeit entgegen, dass die Waldweide zu einer
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Auflockerung des Waldbestandes und zu WaldbléBen flihrte, was zu einer erwiinschten dichte-
ren Bodenvegetation mit Grasern, Krautern und Strauchern flihrte. Mit der beginnenden Ro-
dung der Waldflachen bereits in der Karolingerzeit, der zunehmenden Bannung der Waldfla-
chen und der Verbreitung der Dreifelderwirtschaft in den westlichen damaligen Kernsiedlungs-
raumen Mitteleuropas verringerte sich die Futterbasis besonders fir die extensive Rindviehhal-
tung. Denn wahrend die Schweinemast im Walde kaum Schaden verursachte, nur die Nach-
wuchsmenge Mastfutter tragender Baume reduzierte, flihrte die Waldweide von Pferden, Rin-
dern, Schafen und besonders von Ziegen in den schrumpfenden Waldungen zu direkten Uber-
weidungsschaden, die wiederum die Holznutzung und den so geschatzten Wildbestand beeint-
rachtigten. Deshalb fallt in den frihmittelalterlichen Visitationsberichten und Gliterverzeichnis-
sen der innerhalb des gesamten Nutzviehbestandes relativ geringe, zumindest gegentber der
Epoche davor gesunkene Milchviehbestand auf. Die Dreifelderwirtschaft, der schwere Rader-
pflug und die schwereren Wagen bendétigten zusatzlich als Zugtiere zunehmend Pferde und
Ochsen. Die Milchkiihe, die im Sommer auch noch als Arbeitstiere (Ziehen, Pfligen, Dreschen)
eingesetzt wurden, waren magere Tiere mit einer geringen Milchproduktion. Milchklhe, die
500-700 Liter Milch pro Jahr (etwa 1,5 bis 4 Liter am Tag) gaben, waren bereits wertvolle
Tiere. Die spezielle Anlage von Rinderzuchthéfen (Schwaigen) und Milchviehhéfen (vaccariae)
in den Mittelgebirgen, an den Alpenhdngen, in Stiddeutschland und auch ab dem 12. Jh. in den
nun allmahlich eingedeichten Marschgebieten sollte der Abnahme von Rindfleisch und Milch-
produkten entgegenwirken. Die Kldster legten ebenfalls auf frisch gerodeten Flachen seit dem
Frihmittelalter Viehhofe an. In den Ardennen und im Moselbergland gab es solche Hofe bereits
im 7./8. Jh. (100)

98) neben KOFRANYI (1975) dazu die friihen Untersuchungen von SCHUPHAN/ WEINMANN
(1958) und WEINMANN/ SCHUPHAN (1958). Allgemein kénnen aus den heutigen wissenschaft-
lichen Ergebnissen bezliglich gegenseitiger Aufwertungswirkungen der verschiedenen Bestand-
teile der Kosttypen in den heutigen Entwicklungsléandern wichtige Ergebnisse flir eine ange-
wandte Erndhrungsgeschichte gewonnen werden.

99) Das Inventarverzeichnis eines Fronhofes am Staffelsee (Alpenvorland, sidlich Minchen,
mit 39 zugehdrenden freien oder hérigen Hofstellen) aus der Zeit nach 801 zahlt auf neben 1
Pferd. 26 Zugochsen, 1 Bullen. 61 Farsen, 5 Kalbern. 87 Schafen 14 Lammern. 17 Schafsbd-
cken. 58 Ziegen. 12 Zicklein. 40 Schweinen. 50 Ferkeln, 63 Gansen und 50 Hihnern nur 20
Milchklihe. Auch unter den tierischen Abgaben der zugehdrenden freien und unfreien Hofstellen
werden keinmal Milchklihe oder Milchprodukte genannt, dafiir aber u. a. Hihner. Eier. Schwei-
ne. Ferkel. Ochsen: s. Monumenta Germaniae Historica. LL. Cap. 1. Nr. 128. S. 251 f.

100) Das Kloster Fulda unterhielt Viehhéfe in der Rhon.

Karl d. Gr. dirfte nicht nur aus Griinden ausreichender Zugtierhaltung im 'Capitulare de villis'
ausdricklich auf die Kuhhaltung hingewiesen haben, die nicht vernachlassigt werden diirfe
(101). Dieser an sich schon relativ gesunkene Rindviehbestand scheint in der Zeit Karls d. Gr.
noch zusatzlich durch eine Viehseuche reduziert worden zu sein. Im Jahre 810, eventuell schon
im Jahre 809, wurde Mitteleuropa von einer Rinderseuche heimgesucht, die vermutlich von
Osten her eingeschleppt worden war und in verschiedenen zeitgendssischen Quellen erwahnt
wird (102). Besonders scheinen die zur Verpflegung nachgefiihrten Rinderbestéande des Heeres
Karls d. Gr. von der Seuche ergriffen worden zu sein, als dieser im September 810 seinen
letzten Feldzug nach Sachsen unternahm. Nach Einhard sollen in kurzer Zeit fast alle Rinder
verendet sein. Diese Seuche scheint nur die Rinder befallen zu haben und nach den verstreu-
ten Quellen im ganzen Reich gewlitet zu haben. Bayern scheint ein Hauptverbreitungsgebiet
gewesen zu sein. Die Bevoélkerung war so verzweifelt, dass Gerlichte von absichtlich durch
Boten des beneventischen Firsten Grimoald Uber die betroffenen Landschaften ausgestreutem
Gift zu Morden an scheinbar Verdachtigen flihrten. Mdglicherweise hat diese Reduzierung der
Rinderherden die Ausbreitung der Dreifelderwirtschaft mit starkerer Gewichtung der Schweine-
und Schafzucht zusatzlich beschleunigt. Diese Ausbreitung der Rinderseuche konnte Uberwie-
gend nur durch Truppendurchziige und sonstige kriegerische Zige erfolgt sein, da der Fern-
handel mit Vieh damals noch keine bedeutende Rolle spielte. Méglich ist daneben auch eine
Verschleppung durch Viehtransporte im Rahmen der jahrlichen Abgabenpflichten von den
teilweise entfernt liegenden abhdangigen Bauernhéfen und Gultern.



- 26 -

Da das Schwein als Allesfresser weniger Anspriiche an das Futter stellte und auch mit Abfallen
gefuttert werden konnte, wurde fir weite Teile Mitteleuropas zunehmend das Schwein das
eigentliche Fleischtier, wenn es auch noch relativ mager war. Mastschweine waren noch eine
Ausnahme, weshalb haufig die regelmdBige Abgabe einer bestimmten Anzahl solcher Masttiere
vertraglich besonders vermerkt wurde. (103)

Die Ziegen- und besonders die Schafzucht wurden ebenfalls gegeniiber den Jahrhunderten
davor ausgeweitet, weil Schafe und Ziegen in der Gesamthaltung und in den Weidebedingun-
gen erheblich anspruchsloser sind als Rindvieh, weil das Schaf zusatzlich als Wolllieferant von
Bedeutung war und um der relativen Abnahme des Milchanfalles entgegenzuwirken. Neben den
groBen Schweineherden fallen deshalb in den Verzeichnissen die groBen Schafherden auf.

Die Inventare herrschaftlicher weltlicher und kirchlicher Glter verzeichnen regelmaBig eine
groBere Anzahl von Gefliigel (Hihner, Ganse, seltener Enten). Gefliigelfleisch, teilweise von
gemasteten Tieren, und Eier nahmen in der Ernédhrung der weltlichen und geistlichen Feudal-
schichten und Klosterbewohner einen wichtigen Platz ein. (104) Wenn auch diese damaligen
Hahner nur heutigen Zwerghuhnrassen vergleichbar und die Eier entsprechend kleiner waren,
so bedeuteten gréBere Mengen von Hihner- und Eierabgaben doch eine erndhrungsphysiolo-
gisch bedeutsame Zukost in der Fastenzeit. Ganselebergerichte und gemastete Ganse waren
damals ebenfalls sehr beliebt.

Wahrend die GroBviehzucht also gegentliber den Jahrhunderten davor im Vergleich mit der
gestiegenen Bevdlkerung relativ zurlickging und andere Gewichtungen zeigte, begann die
Bedeutung der Fischerei in Gewassern, Seen und an den Meereskiisten und die Fischzucht in
Teichen zuzunehmen. Das hing nicht nur mit dem Bediirfnis nach Sicherung der labiler
gewordenen Erndhrungslage zusammen, sondern in erster Linie mit den kirchlichen Fastenvor-
schriften, die in der Adventszeit, wahrend der vordsterlichen Fastenzeit, an den Quatemberta-
gen, an Freitagen und am Tage vor einer groBeren Anzahl von Festen den Verzehr von Fleisch
verboten. Einige Ordensregeln hatten den Fleischverzehr sogar véllig untersagt und

101) Kap. 23.

102) RIECK (1936) hat diese Hinweise zusammengestellt.

103) z. B. im 'Capitulare de villis'.

104) Im Jahre 893 betrugen z. B. die Abgaben flr die Abtei Prim in der Eifel allein 4000 Hih-
ner und 20 000 Eier.

nur eine Kost aus Getreideprodukten, Gemuse aller Art, Milch- und Milchprodukten, Eiern
und Fisch erlaubt. Fisch spielte tiberhaupt eine bevorzugte Rolle im Kostplan der Kléster und
Geistlichen seit der Spatantike. Die ersten Missionare nérdlich der Alpen brieten sich nach
ihren Viten unterwegs gerne Fische. (103) Bei Klostergriindungen wurde haufig Wert auf die
Nahe eines fischreichen Gewassers oder Sees gelegt.

Zu der Nutztierhaltung gehdrte damals auch schon eine entwickelte Bienenzucht. Bienenkdrbe
kamen nach den Inventarberichten in zahlreichen Landwirtschaftsbetrieben vor. Sie wurden
regelmaBig an Waldrandern oder in Heidegebieten aufgestellt. Honig war der einzige SiBstoff
neben siiBem Obst oder eingedicktem Obstsaft, war Ausgangsprodukt fiir die Metherstellung
(Met stand aber wegen des knappen Angebotes liberwiegend nur flir die Oberschichten und
Ménche zur Verfligung) und das Bienenwachs diente zur Beleuchtung der Kirchen, Kléster und
Herrenraume. (106)

Was die Jagd betraf, so sank ihr Anteil, der schon in der Friihgeschichte und wahrend der

so genannten Vdélkerwanderungszeit nach den Knochenabféllen gering gewesen war, konti-
nuierlich weiter. Denn mit der beginnenden inneren Kolonisation und ErschlieBung der groBen
Waldungen wurden immer mehr Waldflachen Bannwalder der Feudalherren und seit dem
Hochmittelalter spatestens reservierten sich diese auch generell das alleinige Jagdrecht auf das
immer seltener werdende GroBwild. Das einfache Volk behielt bis zum Ende des Mittelalters
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nur noch das Jagdrecht auf Kleinwild und Wdlfe auBerhalb der gebannten Walder. Dieser Pro-
zess setzte zuerst in den westlichen Gebieten Mitteleuropas ein. Deshalb war der Jagdbeute-
anteil an der Gesamternahrung in den dinner besiedelten 6stlichen, insbesondere slawischen
Siedlungsraumen anfangs noch hoéher.

10. Die Getranke Wein und Bier

Welche Getrdnke in welchen Siedlungsrdaumen, Sozialschichten, Familien und historischen
Abschnitten bevorzugt getrunken wurden, kann noch nicht genauer beantwortet werden. Wo
es wie in der Frihgeschichte und Vdlkerwanderungszeit weiterhin Gberwiegend Milch geblieben
war, (107) dirften sich teilweise auch die typischen vormittelalterlichen Konstitutionstypen
erhalten haben. (108) Wasser wurde vermutlich aus Erfahrung wegen der damit verbundenen
Infektionsgefahr in den mittelalterlichen groBeren Siedlungen weniger getrunken. In den din-
ner mit Einzelhéfen und Weilern besiedelten Landschaften Mitteleuropas dagegen dirfte der
Frischwasserkonsum aus Quellen und Béchen weniger schadlich und daher weniger einge-
schrankt gewesen sein. Molke, Bier und Wein wurden hauptsachlich aus geschmacklichen
Grinden bevorzugt. Urspriinglich war das Bier in Mitteleuropa das verbreitete alkoholische
Getrank gewesen. Dann wurde es zumindest im stdlichen Mitteleuropa wahrend des Frih- und
Hochmittelalters der Wein. Erst im Verlauf der Neuzeit wurde der Wein aus seiner fihrenden
Stellung durch Kaffee und Tee (109) und wieder Bier verdrangt. Aber bis dahin nahm der Wein
mit der Zunahme kaufkraftiger Sozialschichten (Stadtbewohner, feudale Sozialschichten) kon-
tinuierlich an Bedeutung zu, weil er auch weit auBerhalb der Erzeugergebiete einen gewissen
Mindestpreis hatte und so die Produktion, anders als beim Bier, in weiterem Umkreis absetzbar
war.

105) S. z. B. die 'Vita St. Columban

106) Die Abtei Corbie in der Picardie (ab der karolingischen Reichsteilung bereits Westfranken-
reich) erwartete im 9. Jh. jahrlich Gber 600 Pfund Wachs aus den Imkereien ihrer Giter.

107) Bis zu 2 Liter Milchkonsum pro Tag und Vollperson ist flr die Vormittelalterzeit schatzbar;
s. WURM (1986 a); WURM (1986 b).

108) Uber die erndhrungsphysiologische Bedeutung der Milch ist viel geschrieben worden (z.B.
RENNER 1974). inwieweit auch Uber eventuelle erndhrungsphysiologisch bedeutsame Unter-
schiede zwischen Frischmilch und den verschiedenen und auch verschieden alten Milchproduk-
ten kann liier nicht beantwortet werden. Fir eine angewandte Erndhrungsgeschichte waren
solche Unterschiede aber von Bedeutung.

109) z.B. WIEGELMANN (1967).

Weinbau wurde schon von den Romern im Moseltal und an einigen Stellen des Rheintales
betrieben. In der Merowingerzeit breitete sich der Weinbau, auch durch bewuBte Férderung
von Seiten der Merowingerkénige, im Oberrhein- und Mittelrheingebiet weiter aus. Unter der
karolingischen Herrschaft nahm diese Férderung der Rebkultur seinen Fortgang, wie zahlreiche
Urkunden Uber Klosterschenkungen schon vor Karl d. Gr. zeigen. Karls schdpferisches Talent
hat sich aber besonderen Verdienst um die Ausbreitung des Weinbaues erworben, nicht nur
durch Anlage eigener, beispielgebender Musterwirtschaften, sondern auch durch direkte An-
weisungen fir Neuanlagen. (110) Offensichtlich bedeutete der Weinverkauf in Form des Wein-
schankrechtes fir Karl d. Gr. eine gute Einnahmequelle, denn im "Capitulare de villis' ordnete
er an, dass auf jedem kdniglichen Weingut wenigstens drei StrauBwirtschaften (das heift:
Ausschankstellen fiir eigene produzierte Weine) vorhanden sein mussten, die durch ausge-
hangte Kranze gekennzeichnet sein sollten. (112) Dort wurden allerdings nur die schlechteren
Qualitaten ausgeschenkt, die guten wurden natirlich an die Hofhaltung abgeliefert oder gela-
gert.

Die groBte Bedeutung fir die Ausbreitung des Weinbaues im Mittelalter hatte aber die Kirche,
besonders die Kldster.
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Die Schenkungsurkunden der Karolingerzeit nennen Orte fast aller heutigen deutschen Wein-
baugebiete. Fir den Weinbau am Ober- und Mittelrhein und am Main waren von besonderer
Bedeutung die Schenkungen an die Kldster Fulda in Osthessen, Lorsch in Siidhessen und Wei-
Benburg im Elsass. Die Ménche hatten namlich nicht nur Interesse an der Kultur von Obst,
Gemlse und Heilkrautern, sie forderten auch den Weinbau und die Bierherstellung. Wenn man
auch in Unkenntnis der klimatischen Bedingungen Weinbau bis nach Norddeutschland hin
versuchte (das mittelalterliche Klimaoptimum erlaubte nérdlicheren Weinbau als heute), so
verbreitete sich der Weinbau besonders rasch im Rheinland, am Main, im Elsass, in der Rhein-
pfalz, in Schwaben, an der Donau und in anderen Teilen Altbayerns.

Diese Forderung des Weinbaues durch die Kloster erfolgte nicht nur wegen des eigenen
Bedarfes, sondern auch aus kommerziellen Griinden. Mit Weinverkauf an die Feudalherren,
an die Regionen ohne Weinbau und auch an die umliegende Bevdlkerung konnten zusatzliche
Einnahmen gewonnen werden. Die Uberregionale Bedeutung des Weinbaues, kommt in der
subjektiven Vermutung des Abtes Regino von Prim (113) zum Ausdruck, dass namlich im
Reichsteilungsvertrag von Verdun im Jahre 843 die Pfalz wegen der Fille ihres Weines (114)
an Ludwig den Deutschen gegeben worden sei.

Ins Frihmittelalter fallt auch die Herstellung haltbarer Biersorten aus den verschiedensten
Getreidearten, hauptsachlich Hopfen- und Gagelbiere, obwohl anfanglich auch andere Bier-
wirzen wie Salbei benutzt wurden. Da aber noch andere Wirzkrauter und gelegentlich auch
Honig zugesetzt wurden, war die Abgrenzung zu Met manchmal unscharf. Hopfen als wild
gesammelte Bierwlirze und Hopfenanbau in Bayern werden ab dem 8./9. Jh. in den schriftli-
chen Quellen erwahnt. Im 'Capitulare de villis' kommt Hopfenanbau aber noch nicht vor,
weshalb der meiste Hopfen noch in der freien Natur als wilder Hopfen gesammelt worden
sein dirfte.

Inwieweit auch andere Bierwirzen und andere, das Bier haltbarer machende Zusatze im Frih-
und Hochmittelalter verwendet wurden, kann nicht mitgeteilt werden. (115) Die Verbreitung
des Hopfens als Bierzusatz wurde besonders durch die Ménche geférdert. Die umfangreichen
Hopfenfunde aus Haithabu zeigen aber, dass im friihen Hochmittelalter auch auBerhalb der
Kldster Hopfenbiere in erheblichem Umfang gebraut wurden.

Von erndhrungshistorischem Interesse ist der Ubergang vom weniger haltbaren zum halt-
bareren Bier insofern, als jetzt Bier regelmaBiger Uber das Jahr verteilt getrunken werden
konnte, da es jetzt bevorratbar war, was seine Konsumtion férderte und das Bier in bestimm-
ten mittelalterlichen Sozialgruppen mehr als den Wein zu einer Art Nahrungsmittel (regelmaBi-
ger Kalorientréger) werden lie3. (116)

110) Z.B im 'Capitulare Aquisgr.', Kap. 19., von 813; im 'Capitulare de villis', Kap. 36.

111) Coronae de racemis im "Capitulare de villis' genannt.

112) 'Capitulare de villis'. Kap. 22.

113) Chronik des REGINO von Prim aus dem Jahre 908.

114) Propter vini copiam.

115) Erste schriftliche Hinweise Uber die Verwendung des Gagelstrauches als Bierwlirze stam-
men erst aus dem 12. Jh.. doch hat das Gagelbier, der natirlichen Verbreitung des Gagel-
strauches entsprechend, nur in Norddeutschland gréBere Verbreitung gefunden. In der friihen
Neuzeit wurde es dann von dem stdrkeren Hopfenbier immer mehr verdrangt und ab dem 16.
Jh. wurde die Verwendung des Gagelstrauches wegen seiner Giftigkeit bei gréBerem Gagel-
bierkonsum sogar verboten.

116) Die Uberlieferte gelegentliche UnmaBigkeit im Bier- und Mettrinken bei den friithgeschich-
tlichen und vélkerwanderungszeitlichen germanischen und nordischen Bevdlkerungsgruppen
rihrte teilweise von der Notwendigkeit des Austrinkens der jeweils frisch hergestellten und nur
kurzzeitig haltbaren Braumengen her.



- 29 -

11. Erndhrungswirtschaft und Erndhrungsverhiltnisse auf den groBen, koniglichen,
adeligen und klosterlichen Giitern nach dem Vorbild des 'Capitulare de villis'

Uber die agrarwirtschaftlichen Verhéltnisse auf den groBen kéniglichen und klésterlichen
feudalen Besitzungen liegt noch das meiste schriftliche Quellenmaterial vor. Eine bedeutende
Quelle fir die karolingische Wirtschaftsgeschichte stellt das 'Capitulare de villis et curis
imperialibus' dar. Es ist eine etwa 70 Kapitel umfassende Verwaltungsvorschrift flir das Kron-
gut Karls d. Gr., wurde vermutlich zwischen 790 und 800 verfaBt und ist mehr der Gesetzge-
bung als einem Traktat zuzuordnen. Es hatte vermutlich Giltigkeit flir das gesamte Krongut
des Frankenreiches auBerhalb Italiens. Ein nicht zu Gbersehender Mangel an inhaltlicher Sys-
tematik ist vermutlich so zustande gekommen, dass ein Kreis von hohen Vertrauten mit Karl
zusammen die Anordnungen des 'Capitulare' zusammengetragen hat und die Beitrage in der
Reihenfolge niedergeschrieben wurden, wie sie von den einzelnen Teilnehmern beigesteuert
wurden. Das Kdnigsgut Karls d. Gr. war der Herkunft nach merowingisches altes Krongut
(Gberwiegend in Nordfrankreich verteilt) und karolingisches Familienerbe (liberwiegend in
Lothringen, Ostbelgien, der Eifel und an der mittleren Mosel gelegen). Dazu kamen Neuerwer-
bungen besonders im Rheinland. Die Ertrage dieses Uber das ganze westliche Mitteleuropa
verstreuten koéniglichen Grundbesitzes dienten zur Versorgung der mobilen kdniglichen Hofhal-
tung und vermutlich auch von Soldaten.

Dieses Krongut war gegliedert in groBe Gutskomplexe (Villikationen) mit Salland (das den
koéniglichen vererblichen Familienbesitz umfasste), die Gberwiegend als eigene agrarische
GroBbetriebe wirtschafteten, und in abhangige Hufen mit hérigen Bauern, die einem koénigli-
chen Fronhof Abgaben und Dienstleistungen schuldeten. Ein Teil dieser Gutskomplexe konnte
zwar als Lehen weitergegeben werden, der groBte Teil verblieb jedoch, das Schicksal der Me-
rowingerkdnige im Gedachtnis, unter unmittelbarer kéniglicher Kontrolle.

Der einzelne Gutskomplex bestand aus der Terra indominicata, der selbstandig wirtschaften-
den Domane des Grundherrn, und der Terra beneficiata, den an Lehensleute oder Pachter
vergebenen Nutzflachen. Auf der grundherrlichen Doméne arbeiteten sowohl Coloni (persénlich
frei, aber an die Scholle gebunden), Laefi (personlich unfrei) und sicher auch freie und unab-
héngige Angestellte, Handwerker und Lohnarbeiter. Die von der Terra beneficiata iberwiegend
an Coloni verpachteten Bauerngitchen (mansi) waren relativ klein. Sie umfaBten je nach Bo-
denbeschaffenheit teilweise nur etwa 7 bis 9 ha ackerbaulich nutzbare Flache (= Hufe). Da die
GesamtgroéBe solcher einzelner Gutskomplexe einige Hundert bis einige Tausend Hektar um-
fassen konnte, war die Anzahl der zugehdrigen Pachter und Lehensleute oft sehr grof3. Im
kirchlichen GroBgrundbesitz war die Besitzaufteilung ahnlich. Da die Bewirtschaftung solcher
kleinen Guter keine Uppige Lebenshaltung und insbesondere Erndahrung ermdéglicht hat (Son-
derkulturen ausgenommen), noch Abgaben (Nutzvieh und Ackerfriichte) hinzukamen, kann die
Erndhrung dieser Pachter notgedrungen nur einfach, tberwiegend frugal und zeitweise knapp
gewesen sein. (117)

Die Verwaltung dieses Krongutes war so organisiert, dass das gesamte Kénigsgut von Sene-
schall, dem Mundschenk, den Kénigsboten und dem provisor regjarum villamm (einem Art
Domanenminister) als oberste Behdrden verwaltet wurde. Wer die eigentliche oberste Instanz
war, ist unklar. Ein kénigliches Gut wurde von einem iudex (Amtmann) verwaltet, dem die
maiores (Maier) unterstanden, die einzelne Guter leiteten. Diese Maier sollten nach Kap. 60
des 'Capitulare de villis' nicht aus adeligem, sondern aus dem mittleren bauerlichen Stand
stammen (wohl der praktischen Kenntnisse in der Landwirtschaft wegen) und gewisse Rest-
pflichten erflillen missen. Diesen Maiern unterstanden wiederum die Hofleute und Hoérigen des
betreffenden Gutes. Das 'Capitulare de villis' beriicksichtigte die verschiedenen méglichen
Formen der Nutztierhaltung und des Nutzpflanzenanbaues einschlieBlich der Heil- und Zier-
pflanzen der zugehérigen Gartenanlagen in den verschiedenen Klimaregionen des weitlaufigen
Reiches.

Urspriinglich wegen seiner vielen genannten stideuropdischen Pflanzen und Baume nur als
glltig fur den stdfranzésischen Grundbesitz eingeschatzt, erkennt man heute die Giltigkeit
des 'Capitulare’ fiir das ganze Frankenreich an. Die Aufzahlungen der Nutztiere und Nutzpflan-
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zen stellte eine Art Maximalforderung dar, der in den verschiedenen Klimaraumen nach den
Mdglichkeiten weitestgehend Rechnung zu tragen war. Da man damals auBerdem versuchte,
maoglichst viele stideuropaische Nutzpflanzen auch im Norden heimisch zu machen, deren
bioklimatische Anspriiche aber noch nicht richtig eingeschatzt werden konnten, stellte dieser
Maximalkatalog vielleicht auch einen Versuch des gern mit Nutzpflanzen experimentierenden
Karl dar, (118) madglichst viele geschatzte siideuropaische Nutzpflanzen nach Norden zu expor-
tieren.

117) Das muss sich konstitutionshistorisch niedergeschlagen haben. Lokale und regionale
ernahrungs-konstitutionelle Unterschiede zwischen den Hofleuten auf den zentralen Domanen
und Fronhofen und den vielen kleinen Pachtern missten konstitutions-historisch erkennbar
werden. SIMON (1962) hat auf solche konstitutionellen Unterschiede verschieden abhangiger
und wohlhabender Siedler des Frih- bis Spatmittelalters im thliringischen Raum in einer ge-
wisse MaBstdbe setzenden anthropologisch-historischen Arbeit hingewiesen. Fir dhnliche und
dann hoffentlich interdisziplindre Untersuchungen reicht das anthropologische und ernahrungs-
historische Material fiir einige andere mitteleuropaische Fundplatze und Siedlungsraume schon
aus.

118) Karls d. Gr. personliches Engagement bei der Verbreitung des Weinbaues ist bekannt.
119) Capitulare de villis, Kap. 3.

120) Capitulare de villis, Kap. 16.

Davon abgesehen bestand die Hauptaufgabe des 'Capitulare de villis' nach neuerer Ansicht
nicht in der eventuellen Neuordnung der Wirtschaft der Krongiiter, sondern in einer Wieder-
herstellung und Fixierung friiherer Zustande. Verhindert werden sollte hauptsachlich, dass
durch Misswirtschaft, Ertragsabnahmen, Missernten (wie in den Jahren 792/93) und Hungers-
néten die zivile wie militéarische Machtbasis der Karolinger geschwacht wurde. Eingeschlossen
in diese Bemiihungen war auch die Sorge um die wirtschaftliche Sicherheit der zugehdrigen
Hofleute und horigen Hintersassen, deren wirtschaftliches Wohlergehen und damit Zufrieden-
heit die personale Basis der Kénigsmacht darstellte.

In Kap. 1 heiBt es deshalb: ,Unsere Krongliter; die wir eingerichtet haben, um unseren
Hofstaat zu beliefern, sollen unserem Bedarf dienen und sonst niemandem"; und in Kap. 2:

"Unsere Hofleute sollen wohl versorgt sein." Von Hérigen durften dem Amtmann keine wertvol-
len Geschenke wie Pferde, Rindvieh, Schweine und Schafe gemacht werden, um weder der
Bestechlichkeit der Beamten, noch vermutlich einer Minderung ihrer wirtschaftlichen Basis
Vorschub zu leisten. Sie durften hdéchstens Kriige (mit Wein oder Bier), Gartenfriichte, Obst,
Geflligel als Geschenke anbieten. (119) Danach war also ein gewisser Wohlstand bei den
abhangigen Horigen vorhanden oder zumindest erwlinscht. Bei Missachtung einer Anordnung
musste der betreffende Maier zu FuB, also ohne das standesgemaBe Pferd, zur Pfalz gehen und
sich dabei auch des Verzehrs von Fleisch und Wein enthalten, (120) also der Attribute einer
besseren Ernahrungsweise, den Merkmalen der Herrenspeise. Nach den Anweisungen des
'Capitulare' wurde auf den Gutshoéfen gesat, geerntet, Heu gemacht. Wiesen angelegt, Wein
angebaut, Obst, GemlUse, Krauter und Zierpflanzen gezogen, Bier gebraut, Mehl gemahlen,
ein umfangreicher Nutzviehbestand gehalten, Bienenzucht betrieben, Fischteiche und Wildge-
hege angelegt. Nahrungsiberschiisse magaziniert oder verkauft. Es wird von Kichen, Back-
hausern, Keltern, Stadllen gesprochen, es wird besonders auf die Ablieferung von Semmeln,
gemastetem Vieh und von fettem Pdkelfleisch hingewiesen. (121) Alle Nahrungsmittel

sollten sauber und ansehnlich hergestellt werden. An mitteleuropadischen Nutzpflanzen wer-
den Hulsenfrichte, Baum- und Strauchobst, Wal- und Haselniisse, Gemiise und Kohl, an
Getranken roter Beerenwein, Mostkonzentrat, Met, Bier, junger und alter Wein genannt. Beim
Obst wurden diejenigen Sorten bevorzugt, die zwecks Bevorratung haltbar gemacht werden
konnten. Die Lieferverpflichtung fiir Fastenspeisen umfasste Hulsenfrliichte, Fisch, Kase, But-
ter, Hirse, Wurzelgemiise und Kohl. Besonders wurde auf einen ausreichenden Bestand an
Rindvieh, Schweinen, Schafen, Ziegen und Hausgeflligel Wert gelegt. Geflligel sollte die Mih-
lenabfalle verwerten. Auf den groBen Gltern sollten mindestens 100 Hihner und 30 Ganse
gehalten werden, auf den Bauernhufen mindestens 50 Hihner und 12 Ganse. Daneben sollte
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ein stets ausreichender Eiervorrat vorhanden sein. Vorhandene Fischteiche sollten erweitert
und neue zusatzlich angelegt werden.

Diese Hinweise lassen auf relativ glinstige Erndhrungsverhaltnisse der Angestellten und Hori-
gen auf den koéniglichen Gltern schlieBen. Denn nur unregelmaBig kam ja der kdnigliche
Hofstaat auf einige Zeit vorbei. Zwischenzeitlich mussten die angesammelten Vorrate wie
heutige EG-Lagerbestéande nach einer gewissen Zeit auf den Markt gebracht oder glinstig
anderswie weitergegeben werden, wobei als die nachstliegenden Abnehmer die Bevdlkerung
der koniglichen Giter selber in Frage kam. (122)

Das 'Capitulare de villis' enthalt tibrigens keine Anweisungen zur landwirtschaftlichen Technik
als solcher. Diese wurde wohl in der Ublichen Form vorausgesetzt oder dem Verwalter freiges-
tellt. Offensichtlich zahlte nur das Ergebnis. Die lateinischen Namen der angeordneten Garten-
pflanzen missen ebenfalls als weitgehend bekannt vorausgesetzt worden sein, da die Mdnche
durch das Studium der antiken Literatur damit vertraut gewesen sein und diese Pflanzen in
den Klostergarten bereits angebaut haben dirften. Das im 'Capitulare' erkennbare Interesse
an der Heilkrauterbotanik stammt maoglicherweise von einem medizinisch interessierten Hof-
geistlichen, der zu dem Autorenkreis des 'Capitulare' gehorte, aus friheren Vorlagen (etwa den
Baseler Rezepten) oder aus einer Heilgartenpraxis im gallischen Raum. Solche Vorlagen und
die bereits bestehenden Heilkrautergarten wirkten noch bis in das Lehrgedicht des Walahfrid
Strabo Uber den Gartenbau nach.

121) Fettes Pokelfleisch war schon in der romischen Armee zusammen mit Getreide ein Teil
der Standardverpflegung und wird auch bei Anthimus als beliebte Speise und wirkungsvolles
Wunderheimittel der Franken erwahnt (ANTHIMUS. "De Observatione ciborum". Kap. 14).
122) Und da die koéniglichen Glter eine gewisse Vorbildfunktion flir andere weltliche und kl6s-
terliche Gutskomplexe hatten. auch bezliglich der Lebensverhaltnisse. so erscheint eine Verall-
gemeinerung dieser Lebensverhaltnisse auf andere hdohere feudale Besitzungen zumindest flr
den engeren Kreis der Angestellten in der spaten Merowinger- und friihen bis hohen Karolin-
gerzeit mdglich. Diese méglichen relativ guten Erndahrungsverhaltnisse auf den groBen feuda-
len Gutskomplexen im Frihmittelalter missten sich konstitutionell bemerkbar gemacht haben.
Es ware interessant, das an Populationen von frihmittelalterlichen Adelssitzen und kéniglichen
Gutem oder Militarsiedlungen nachzuprifen. Einige solcher Skelettpopulationen stehen zur
Verfligung.

123) 'Regula Benedicti', Kap. 34.

Als Vorlagen fur das 'Capitulare de villis' als Ganzes kommt die frihmittelalterliche kldsterliche
Hauswirtschaftsflihrung in Betracht. Die Ordensregeln des hl. Benedikts waren Vorbild fir alle
Klostergemeinschaften des Frihmittelalters und wurden im Mdnchs-Capitular von 817 in Form
einer Reichsanordnung noch einmal ausdricklich als verbindlich erklart. In wirtschaftlicher
Hinsicht umfassten die benediktinischen Ordensregeln Anordnungen fir die Fihrung der kl6s-
terlichen Selbstversorgungswirtschaft, damit jeder nach Bedarf versorgt werden kénne. (123)
Weiterhin wird in den benediktinischen Ordensregeln eine hauswirtschaftliche

Buchflihrung verlangt, (124) damit im Wirtschaften rationell verfahren werde. Diese benedikti-
nischen hauswirtschaftlichen Anweisungen wurden durch die Allgegenwart von Benediktiner-
moénchen im Reich und gerade auch in der Hofgesellschaft schon friih Normen setzend fir die
Wirtschaftsrihrung auf den weltlichen feudalen Giitern, weshalb auch die Anweisungen fir die
Bewirtschaftung der kdéniglichen Gulter im Prinzip denen der Kldster dhnlich waren. Das 'Capitu-
lare de villis et curtis imperialibus' stellte nur eine besonders ausfihrliche Ordnung und Anwei-
sung dar, die so klar geschrieben war, dass sie wiederum fir die kidsterlichen Betriebe als
Vorbild gedient haben dirfte, zumal sie wegen der weiten Verzweigung der kdéniglichen Gulter
eine breite raumliche Glltigkeit hatte. Damit stellt sich die Frage nach dem ernahrungskonsti-
tutionellen Habitus der weltlichen Beschaftigten auf den groBen kirchlichen Glitern. Wenn sie
auch nicht Gppig gelebt haben dirften, so kénnte eine relative regelméaBige Versorgtheit mit
Nahrung auch skelettanthropologisch (beispielsweise weniger Harrislinien)

erkennbar werden.
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124) Regula Benedicti'. Kap. 32.

12. Zu den Erndhrungsverhiltnissen bei den oberen und obersten weltlichen
Sozialschichten

In einer Zeit, in der die weitaus Uberwiegende Menge der mittleren und einfachen Sozialschich-
ten auf Selbstversorgung angewiesen war. in der Uberschiisse nur unregelmaBig und in
geringen Mengen erwirtschaftet wurden und das Fehlen einer leistungsfahigen Infrastruktur
auch den Besitzern von Geld den regelmaBigen Erwerb von Nahrungsmitteln erschwerte,
waren die Feudelherren und ihre Verwalter zur Versorgung ihrer Familien und Hofleute
hauptsadchlich auf regelmdBige Naturalabgaben angewiesen, sofern sie nicht selbst Landwirt-
schaft betrieben. Die Ernahrungslage dieser oberen und obersten Sozialschichten war dadurch
gegenuber den klimatischen und sonstigen Wechselféllen ihrer Zeit relativ am stabilsten.
Wahrend aber in der germanischen Frihgeschichte und nachfolgenden Vélkerwanderungszeit
die Alltagskost der oberen und obersten Sozialschichten nur reichlicher und regelmagiger als
bei den einfachen Sozialschichten war, jedoch in der Zusammensetzung nicht prinzipiell anders
war, werden ab dem Frihmittelalter prinzipielle sozialschichtenspezifische Differenzierungen in
der Zusammensetzung der Alltagskost erkennbar. Fleischspeisen und Wein wurden immer
mehr zu Standesprivilegien, zu Herrenspeisen und Herrengetranken, nicht nur weil der Ausbau
des Feudalsystems mit zahlreichen und teilweise weit verstreuten Besitzungen die regelmaBige
Versorgung der Feudalherren und ihrer engeren Angestellten mit diesen Luxusgttern maéglich
machte, sondern auch weil Wein und Fleischspeisen prinzipiell fir die einfachen Bevdlkerungs-
schichten immer mehr zu seltenen Festtagsgeniissen wurden. In den hdchsten Gesellschafts-
kreisen scheint dafir der Milch-, Milchprodukte- und Bierkonsum teilweise riicklaufig gewesen
zu sein. Dazu kamen in diesen oberen und obersten Sozialschichten immer mehr Gebacke aus
helleren, ausgemahlenen Mehlen, hauptsachlich von Weizenmehlen.

Da im Frih- und Hochmittelalter die héchsten Amtsinhaber die meiste Zeit unterwegs waren,
mussten die Pfalzen und sonstigen zentralen feudalen Besitzungen immer genligend Vorrate
fur diese feudalen Reisenden, ihre Diener und ihr Gefolge zur Verfligung haben. Aber das
standige Herumwandern der gesamtfrankischen und dann spater der ostfréankischen Herrscher
nebst ihrem Gefolge hatte seine Ursache auch darin, dass infolge des noch unterentwickelten
Fernhandels, StraBensystems und der Geldwirtschaft die Herrscher weitgehend auf Naturallie-
ferungen angewiesen waren. Und die Verpflegungsanspriiche dieser hohen Herren waren, wie
die wenigen Quellen andeuten, nicht gering. Die im 'Capitulare de villis' angeordneten Vorrate
und Abgaben lassen auf eine fleischreiche und anspruchsvolle Verpflegungspraxis in der kénig-
lichen Hofgesellschaft schlieBen. Das galt auch noch anderthalb Jahrhunderte spater fir den
ostfrankischen Herrscher und seine Hofgesellschaft. Der wandernde Hof Ottos I. (vermutlich
einschlieBlich eines gréBeren Kontingentes Soldaten) benétigte angeblich nach einer Notiz zum
Jahre 968 taglich 1000 Schweine und Schafe, 10 Fasser Wein, 10 Fasser Bier, 1000 Malter
Getreide, 8 Ochsen, dazu Hiahner, Ferkel, Eier, Hllsenfrichte und anderes. (125)

Karls d. Gr. Verpflegungsanspriche und Erndhrungsgewohnheiten sind durch den Bericht
Einhards bekannt geworden:

»~IN Speise und Trank war er maBig, besonders maBig bezlglich des Weintrinkens, denn Trun-
kenheit verabscheute er bei jedem Menschen aufs AuBerste, erst recht bei sich und seiner
Familie. Im Essen jedoch konnte er nicht so enthaltsam sein. vielmehr klagte er haufig, das
Fasten schade seinem Kérper. Hoéchst selten gab er reichliche Bankette und nur bei besonde-
ren Anldssen, dann jedoch in zahlreicher Gesellschaft. Bei den gewdhnlichen Mahlzeiten wur-
den nur 4 Gange aufgetragen zuzlglich zu dem Braten, den ihm die Jager am BratspieB zu
bringen pflegten und der ihm lieber als jede andere Speise war... Im Genuss des Weines und
jeglichen Getrankes liberhaupt war er so maBig, dass er wahrend des Essens selten mehr als
dreimal trank. Im Sommer nahm er nach der Mahlzeit etwas Obst zu sich und trank einmal ...
(126)
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An Fastentagen scheint Karl aber auf Fleisch weitgehend verzichtet und sich auch mit Fisch
und Kdse begnigt zu haben. (127)

Karls Sohn und Nachfolger Ludwig war offensichtlich noch maBiger im Essen und Trinken. ,Im
Genuss von Speise und Trank war er maBig....(128) Fleisch und feinere Speisen lehnte er an
bestimmten Tagen véllig ab. (129) Zusatzlich fastete er haufig. Aber dieses Ernahrungsverhal-
ten Ludwigs hing vermutlich auch mit seinen ménchisch-asketischen Neigungen zusammen.
Andererseits ging Ludwig regelmaBig im Spatsommer und Herbst auf die Jagd (130) und hat
dann sicher auch regelmaBig Braten verzehrt.

Fleischgerichte waren, den wenigen schriftlichen Hinweisen und den archaologischen Funden
von Kiichengeraten nach, offensichtlich das allgemeine Hauptgericht der friih- und hochmitte-
lalterlichen Herrscher, insbesondere der Braten. (131) Ob das aus einer Art Ernahrungstraditi-
on seit der Merowingerzeit heraus Ublich war (132) oder ob das in bewusster Nachahmung an
die Ernahrungsgewohnheiten Karls d. Gr. heraus geschah, muss offen bleiben. Beide Traditi-
onsstrange sind maoglich. Als Kénig Konrad im Jahre 911 kurz vor dem Neujahrstag das Kloster
St. Gallen besuchte und durch ein armliches Essen auf die (angebliche) Armut des Klosters
hingewiesen werden sollte, spendierte er der Klostergemeinschaft ein Essen nach seiner Er-
nahrungstradition, namlich Kochfleisch, Braten, Wildbret, auch wenn das gegen die benedikti-
nischen Erndhrungsvorschriften verstieB. (133) Fleisch, besonders gebratenes Fleisch, scheint
also im Mittelalter prinzipiell eine Herrenspeise gewesen zu sein. (134)

125) Annalista Saxo zum Jahre 968: die genannte Quelle ist allerdings in ihrem Wert umstrit-
ten.

126) EINHARD, Vita Caroli Magni, Kap. 24.

127) NOTKER, 'Gesta Karoli'. Buch I. Kap. 5.,

128) THEGANB, Vita Hludovici', Kap. 19. 1)

129) NOTKER, Gesia Caroli, Buch II. Kap. 11

130) THEGANUS TREVERENSIS, Vita Hludovici, Kap. 19.

131) CAPELLE (1978).

132) Die Franken und ihre merowingischen und karolingischen Oberschichten waren wegen
ihrer Jagdleidenschaft bekannt, und ab dem Frihmittelalter dokumentierte sich das privilegier-
te Jagdrecht auf Hochwild zunehmend auch in der Zusammensetzung der Mahlzeiten.

133) EKKEHART/ECCARDUS SANGALLENSIS, 'Casus sancti Galli'. Kap. 14 bis 16

134) In der Friihgeschichte bis zum Friihmittelalter war den schriftlichen und archdologischen
Hinweisen nach mdglicherweise gekochtes Fleisch Ublicher als gebratenes Fleisch. Es wurde
vermutlich im damaligen Mus zusammen mit Getreideschrot und Hulsenfriichten in groBen
Kesseln gekocht. Denn Eisen war bis zum Hochmittelalter eine Mangelware und die Funde von
BratspieBen dementsprechend selten. In der Vélkerwanderungszeit und im friihen Mittelalter
werden BratspieBe nur als Grabbeigaben sozial héher stehender Persénlichkeiten gefunden.
Erst in der Wikingerzeit und im Hochmittelalter erscheinen BratspieBe als Grabbeigaben auch
bei einfacheren Bestattungen, Gberwiegend aber immer noch in mannlichen Grabern, was
darauf hindeutet, dass der Verzehr von Braten ein Erndhrungsvorrecht des Mannes war. Im
Spatmittelalter und in der friher Neuzeit wird der BratspieB dann Ubliches Klicheninstrument
aller mittleren und reicheren Haushalte und damit Braten offensichtlich auch allen mittleren
Einkommen maglich. Inwieweit sich solcher Fleischstandard bei den mittelalterlichen obersten
Sozialgruppen auf deren Morbiditat und Lebensdauer ausgewirkt hat, ware eine wichtige und
aktuelle ernéahrungswissenschaftliche Untersuchung. Ausfihrliche historische Daten zur Le-
bensdauer in den deutschen Herrscherfamilien hat bereits KEMMERICH (1909) zusammenget-
ragen.

Auch die engere Hofhaltung Karls d. Gr. muss zwar gemischt, aber eiweireich gegessen
haben. Die zumindest im 'Capitulare de villis' angeordneten Vorrate und Abgaben lassen auf
eine anspruchsvolle und fleischreiche Verpflegungspraxis in der kéniglichen Hofgesellschaft
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schlieBen. Neben Brot (133) und verschiedenen Fastenspeisen (136) werden im 'Capitulare de
villis' immer wieder verschiedene Fleischlieferungen, haufig gemasteter Tiere, verlangt. (137)
Der bescheidene Kaiser Ludwig der Fromme begrenzte fiir sich und seine Beamten sicher nicht
ohne Notwendigkeit die auf koéniglichen Gitern zu gewahrende Verpflegung. Schon als junger
kdniglicher Mitregent in Agitanien bestimmte er, dass sein kéniglicher Hof nur jedes vierte
Jahr in einer bevorzugten Pfalz Winterquartier nehmen sollte, um ein ausreichend Zeit fir die
Auffullung der Erndhrungsvorrate sicherzustellen und die umliegende Bevdlkerung von har-
ten zusatzlichen Naturalabgaben zu befreien. Er erlieB auch teilweise die Getreide- und
Weinlieferungen von Seiten der Bevélkerung Aquitaniens an das umherziehende Heer, um

die Bevolkerung nicht unnétig zu bedriicken. (138) Als Kaiser férderte er im Rahmen seiner
Vorschriften Gber Speise und Trank in den Kldstern und seiner Bemiihungen um eine gleiche
wirtschaftliche Absicherung der Kirche durch ausreichende Landereien und abhdngige Hufen,
dass auch die Verpflegung seiner reisenden, Uiberwiegend klerikalen Beamten in der Zusam-
mensetzung fir alle mehr angeglichen wurde, die ja Uberwiegend in den kldsterlichen Gitern
Ubernachteten. (139) Eine Erndhrungsabstufung je nach dem Rang und dem damit zustehen-
den Gefolge sollte nur in der Menge der zustehenden Verpflegung bestehen, wie lberhaupt die
hoéheren Kleriker durch Ludwig den Frommen veranlasst wurden, auf ihre iblich gewordenen
weltlichen Attribute des Reichtums und der Macht zu verzichten. (140) Vermutlich wollte er
den Erndhrungsluxus der Beamten in Schranken weisen, aber ob das in der Praxis immer
gelang, ist zu bezweifeln. Auf jeden Fall blieb aber die Verpflegung der reisenden Beamten
reich an Nahrungsmitteln tierischer Herkunft.

Diese gehobene Erndhrungsweise galt vermutlich auch flir die Verwalter der kdniglichen Giter
und der gréBeren Lehenshoéfe und flr ihre unmittelbaren Hofleute. War nach den Anordnungen
des 'Capitulare de villis' ein Amtmann in Erflillung seiner Dienstpflichten nachlassig, so durfte
er bis zur Kldrung der Angelegenheit keinen Wein trinken. Waren Unterbeamte des Amtman-
nes, in der Regel die Maier, nachlassig gewesen, mussten sie entehrend zu FuB, also ohne das
standesgemadBe Pferd, zur zustdndigen Pfalz gehen und sich dabei auch des Verzehres von
Fleisch und Wein enthalten, den Statussymbolen einer gehobenen Lebens- und Erndhrungs-
weise. (141)

13. Zu den Erndhrungsverhaltnissen bei den hoheren klerikalen Sozialschichten
und in der Klosterwelt

Bei den héheren und héchsten kirchlichen Amtern im karolingischen und ottonischen deut-
schen Reichsgebiet galt eine enge Verknlpfung von weltlichen und kirchlichen Aufgaben.
Haufig Gberwogen in der Praxis und im individuellen Interesse die weltlichen Aufgaben.
Neben Seelsorge reisten Abte und Bischofe als weltliche Verwaltungsbeamte durch das Land
oder zogen an der Spitze ihres Aufgebotes in den Krieg. Bei solcher Aufgabenkombination
und dem damit verbundenen regelmaBigen Zusammentreffen mit Vertretern der weltlichen
Oberschichten, haufig auBerdem mit ihren zumeist adeligen Verwandten, war eine Trennung
der Lebensflihrung gemaB den kirchlichen Empfehlungen und gemaB der gesellschaftlichen

135) Capitulare de villis. Kap. 24

136) Capitulare de villis, Kap. 44

137) Capitulare de villis, Kap. 24. 34. 35. 38
138) Anonymi vita Hludovici, Kap. 7

139) Anonymi vita Hludovici, Kap. 28

140) Anonymi vita Hludovici, Kap. 28

141) Capitulare de villis, Kap. 16

Verpflichtungen kaum mdglich. Das betraf auch Wohnung, Kleidung und Erndhrung. Besonders
die oberen kirchlichen Wiirdentrager standen deshalb haufig in ihrem Verpflegungsaufwand
den entsprechenden weltlichen Sozialschichten in nichts nach.



- 35 -

Welchen Erndhrungsluxus siddeutsche Bischofe bereits zur Zeit Karls d. Gr. treiben konnten,
schildern die Monche Notker und Ekkehart in ihren Berichten. Ein Bischof hatte einmal zwei
vornehme Herren vom Hofe Karls d. Gr. eingeladen. In dem aufwendig geschmiickten Speise-
saal wurden den beiden ausgesuchte Speisen in liberreichlicher Menge und gewirzte Weine
vorgesetzt. Als sie Ubersatt aufstehen wollten, servierten ihnen die bereitstehenden Kéche,
Backer und Metzger neue kulinarische Kostbarkeiten, um ihren Appetit wieder zu reizen. Das
sei ein Mahl gewesen, wie es selbst an kdniglichen Tafeln selten und unter Karl d. Gr. nie zube-
reitet worden sei. (142)

Im Jahre 844 verfligte der Westfrankenkonig Karl d. Kahle, dass in seinem Herrschaftsgebiet
jeder Bischof in jeder Siedlung, in der er auf Reisen Station machte, fiir sich und sein Gefolge
50 Brotlaibe, 10 Huhner, 50 Eier und 5 Spanferkel requirieren dirfe, eine schwere Belastung,
wenn es sich um eine kleinere Siedlung handelte. (143) Ahnliche Rechte diirften die Bischofe
im ostfrankischen Reichsteil fir sich in Anspruch genommen haben.

Die Bischofe nahmen wechselseitig das Recht der freien Beherbergung in Anspruch. Der
jeweilige Gastgeber wollte dabei nicht als armer Mann gelten. Wie lGppig deutsche Bischoéfe
sich und ihr Gefolge auf Reisen verpflegen lieBen, wird aus einem Brief eines Amtmannes
eines Konstanzer Bischofs aus der 2. Halfte des 9. Jh. an einen Gutsverwalter in Bohlingen
(Bodensee) deutlich. Der Gutsverwalter sollte fiir den nach Rom durchreisenden Bischof von
Speyer und dessen Gefolge bereitstellen: 4 Malter Brot, 5 Ldmmer, 30 Seidel Bier, 6 Seidel
Wein, 1 Schwein, 1 Frischling, 1 Speckseite, 1 Gans, 1 Ente, 4 Hihner und Fische. Die
schmackhaftesten Gerichte dirften flr den Bischof persénlich vorbehalten worden sein (Teile
der gebratenen Gans, der Ente, der Hihner, Fische, Wein). (144) Der durchreisende Kirchen-
flrst lebte als Gast bei seinesgleichen danach nicht schlecht. Auch sein Gefolge erndhrte sich
mit dem Rest Gber der damaligen mittleren Norm sicher gut und eiweiBreich. Die Machtpolitik
mancher hoher Kleriker dirfte auch eine erndahrungskonstitutionelle Begriindung gehabt
haben. Bescheidenheit und fromme Sanftmut fallen bei solcher eiwei3reichen Kost und ernah-
rungsgeférderter Vitalitat schwer. Die antike und christliche Morallehre hat nicht umsonst zur
Férderung der inneren Ausgeglichenheit MaBigung im Essen und Trinken empfohlen. (143)
Natlrlich betrieben nicht alle Kirchenfiirsten solchen Ernahrungsluxus, aber Ausnahmen
wurden ausdricklich in den zeitgendssischen Chroniken als erwédhnenswert bewertet. So wer-
den etwa von ihren Chronisten die Hamburger Erzbischéfe Anskar und Rimbert (146), der
Bischof Salomo von Konstanz (147) und Bischof Ulrich von Augsburg (148) gerade wegen ihrer
Mé&Bigkeit im Essen gelobt.

Eine eigene Erndhrungswelt waren die Klostergemeinschaften und die auf ihren Gltern
arbeitenden und lebenden Menschen. Die Erndhrungsverhaltnisse bei diesen verschiedenen
Sozialgruppen waren vielfdltig differenziert. Wenn auch im Friih- und Hochmittelalter manche
Klostergemeinschaften so asketisch lebten, dass heute die Gesundheitsbehérden mit Recht
dagegen einschreiten wirden, so waren doch flir die Mehrzahl der Klostergemeinschaften und
flr die Mehrzahl der in der klésterlichen Welt lebenden Laien die Kldster Inseln einer relativ
gesicherten und teilweise guten Erndhrung. Anders ware die verbreitete Bereitschaft, sich in
die Sozialversorgung der Kldster zu begeben (zum Beispiel durch Schenkung des Besitzes
noch zu Lebzeiten), nicht zu verstehen gewesen. Zwischen den einzelnen Klostergemein-

142) EKKEHART. 'Casus St. Galli'. Kap. 14: NOTKER, 'Gesta Caroli'. Buch I, Kap. 18.
143) TANNAHILL (1973). S. 116.

144) Form. Alsat. Nr. 21.

145) Einige gesammelte Bemerkungen dazu s. WURM (1985 b).

146) Vita der Erzbischéfe Anskar imd Rimberti. Kap. 13, 35.

147) EKKEHART, -Casus St. Galli", Kap. 28.

148) GERHARD; 'Vita St. Oudalrici', Kap. 3

Schaften und kirchlichen Sozialschichten gab es groBe Unterschiede im Lebensstandard und
in den Erndhrungsgewohnheiten, Unterschiede, die von Erndhrungsluxus bis hin zu unverant-
wortlicher Askese reichten. (149)



- 36 -

Spatestens in karolingischer Zeit erwirtschafteten die Landereien und abhangigen Hofe der
Kloster derartige Gesamteinkiinfte und traten andererseits Versorgungsverpflichtungen in
derartigem Umfang fiur die Kldster auf, dass die damit verbundenen logistischen Probleme nur
durch eine geordnete Verwaltung bewaltigt werden konnten. (150) Diese Ertrdge und Liefe-
rungen konnten nur zu einem Teil fir den Winter und fir Notzeiten bevorratet werden, muss-
ten also zum anderen Teil in einem begrenzten Zeitraum verzehrt worden sein; Der dafiir in
Frage kommende Personenkreis war vielfaltig: die engere Ménchsgemeinschaft, Laienbrider,
Klosterschiiler, Klosterbedienstete, Versorgungsempfanger, Kranke, Pilger, Gaste und even-
tuell hoher Besuch mit Gefolge. Auf diese Personenkreise wurden die zur Verfligung stehenden
Lebensmittelmengen je nach Ernahrungstradition und sozialschichtenspezifischen Ernahrungs-
ansprichen mit Differenzierungen in Quantitat und Qualitat verteilt. (151)

Was die Erndhrung der Klosterschiler betrifft, so kann man mit gewissen Vorbehalten die
Antworten des Klosterschilers im Gesprachsbiichlein (152) des angelsachsischen Benedikti-
ners, Abtes von Eynsheim und spateren Erzbischofs Aelfric auf mitteleuropadische Verhaltnisse
Ubertragen. Darin antwortete der benediktinische Klosterschiler auf die Fragen nach seinen
EBgewohnheiten, dass er noch Fleisch essen durfe, weil er noch ein Knabe sei und dass er von
den anderen Speisen wie Gemuse, Eier, Fische, Kase, Butter, Bohnen nicht mit Gier, sondern
immer nur mit MaBen von einem Gericht nach seiner persénlichen Auswahl esse. Denn er sei
kein Schlemmer und nicht gefraBig. Dazu trinke er Bier oder, wenn kein Bier zur Verfligung
stehe, Wasser. Wein dlrfe er nicht trinken, weil Wein kein Getrank fiir Knaben sei und weil

er ihn sich auch zusatzlich kaufen misse. (153) Da dieses Gesprachsbichlein als eine Art Lehr-
und Lernkatechismus flr richtiges Verhalten im Kloster gedacht war, geben die Antworten
gewlnschte idealtypische Verhaltensweisen wieder, von denen die Praxis natlrlich immer
wieder abwich. Danach ist anzunehmen, dass die Klosterschiller ermahnt werden sollten, sich
nicht gierig mit dem reichhaltigen Speiseangebot voll zu stopfen, denn dieses Speiseangebot
scheint in den benediktinischen Kléstern des 10. Jh. sowohl in England als auch in Mitteleu-
ropa abwechslungsreich und gut in Qualitdt und Quantitdt gewesen zu sein. (154)

Eine wiederum eigenstandige Erndhrungswelt waren die inneren Klostergemeinschafen der
Moénche und Nonnen. (155) Sie hatten zwar bezliglich Menge und Zusammensetzung

149 Die Mehrzahl der mittelalterlichen Orden hat sich aber um die Férderung der Erndhrungs-
wirtschaft im Mittelalter groBe Verdienste erworben, einige Orden wie '/.. B. die Benediktiner
und die Zisterzienser waren geradezu der Motor Pur den erndhrungswirtschaftlichen Fort-
schritt. Ohne ihre agrarékonomische Entwicklungshilfe ware der Bevdlkerungszuwachs des
Mittelalters nicht mdglich gewesen.

150) Das Kloster Priim in der Eifel erhielt z. B. um 893 von seinen zinspflichtigen Bauern min-
destens 2000 dz Getreide. 1800 Schweine, 4000 Hihner. 20000 Eier, ca. 250 kg Leinsamen.
4000 Eimer Wein und 4 Seidel Honig : s. BECKER-DILLINGEN (1935).

151) Sollte die Mdglichkeit bestehen, skelett-antropologisch differenzierte Studien an diesen
einzelnen Sozialgruppen der kldsterlichen Welt durchfihren zu kénnen, waren interessante
Hinweise auf die tatsachlichen Ernahrungsdifferenzierungen zu erwarten. Auf die tatsachlichen
Ernahrungsdifferenzierungen insofern, als innerhalb dieser kldsterlichen Welt erhebliche Unter-
schiede zwischen Theorie und Praxis, zwischen ideellem Konzept und realer Anpassung an die
Notwendigkeiten. Winsche und Gewohnheiten der Zeit bestanden. Unterschiede, die in den
Quellen aus Grinden der Diskretion haufig nur unvollkommen ihren Niederschlag gefunden
haben und die deswegen entscheidend von einer historischen Konstitutions- und Erndhrungs-
anthropologie mit aufgehellt werden kdnnen.

152) AELFRIC. Abbot of Eynsheim 'Collogquy' (um 1005).

153) AELFRIC. 'Colloquy'. an verschiedenen Stellen. Zeilen 284-302.

154) Die Klosterschiler von St. Gallen bekamen im 10. Jh. dreimal taglich Speise und Trank
und Fleischkost, dazu sogar gelegentliche Spieltage: EKKEHART. 'Casus St. Galli". Kap. 26.
155) Konkretere Hinweise Uiber die Erndhrungsgewohnheiten innerhalb der engeren Kloster-
gemeinschaften lassen sich rlickwirkend aus den zahlreichen hoch- bis spatmittelalterlichen
Ordensvorschriften. Ordenstraditionen, Reformschriften. Streitschriften, tiberlieferten Predigt-
texten und Korrespondenzen ableiten, besonders aus der Kritik des im Hochmittelalter gegrin-
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deten Reformordens der Zisterzienser an den Erndhrungstraditionen der Benediktiner: s. dazu
ZIMMERMANN (1973).

ihrer Nahrung bestimmte Vorschriften einzuhalten. Aber auch hier gab es zwischen Theorie
und Praxis und zwischen den einzelnen Kléstern und klésterlichen Sozialgruppen vielfaltige
Differenzierungen. Doch auch fiir die Mehrzahl der engeren Klostergemeinschaften scheinen
die Kléster damals Inseln einer relativ gesicherten und teilweise sogar guten Ernéhrung gewe-
sen zu sein. (156)

In der 'Regula Benedicti' waren die Rahmenbedingungen formuliert, die auch fir die Ernah-
rungsweisen aller anderen christlichen Ménchsgemeinschaften als Orientierung gedient

haben. Der breite Interpretationsspielraum bot allerdings” Mdglichkeiten fiir erhebliche Ernah-
rungsdifferenzierungen. Benedikt hatte in seinen Regeln Empfehlungen formuliert, wie er sich
eine flr sideuropaische Verhéltnisse angemessene Verpflegung von Ménchen (mit sid-
landischem Korperbau) vorstellte, die keine dauerhaft schwere kérperliche Arbeit verrichten.
(157)

Er hatte aber den Abten freigestellt, je nach Notwendigkeit nach eigenem Ermessen diese
Speiseempfehlungen zu modifizieren und anzupassen. AuBer den Mengenempfehlungen flr
Brot und Wein (ein Pfund Brot und ein Becher Wein pro Tag) lasst die 'Regula Benedicti' das
Quantum und die Zusammensetzung zusatzlicher Speisen (pulmentum) voéllig offen. Benedikt
verlangte keine Ubertriebenen Entbehrungen, verbot aber UnmaBigkeit. An normalen Tagen
wurden zwei Mahlzeiten empfohlen, an den vielen Fastentagen nur eine. An schwer Arbeiten-
de, Alte und Kranke sollte eine zusatzliche Verpflegungsration zur Kraftigung gereicht werden.
Das Fleisch vierfliBiger Tiere untersagte er im Normalfall prinzipiell, nur Kranken Sollten
Fleischgerichte als besondere Starkung erlaubt sein.

Diese Empfehlungen sind verschieden verstanden, interpretiert und befolgt worden. Das

lag einmal an der Offenheit dieser Empfehlungen und zum anderen an den genannten geringen
Mengen von Brot. Ein romisches Pfund Brot (158) neben einem nicht genauer definierten
pulmentum erscheint selbst im mittelitalienischen Klima und bei den dortigen Konstitutionsty-
pen wenig, besonders wenn in der kithlen Jahreszeit mit den vielen Fastentagen nur eine Mahl-
zeit eingenommen werden sollte. Es besteht deshalb gemaB der antiken Schreibtradition, nicht
besonders zu erwdhnen, was jedermann geldaufig und bekannt ist, die Interpretationsmdéglich-
keit, dass ein selbstversténdliches Grundgericht der friihen benediktinischen Ménchsgemein-
schaft der traditionelle italienische puls f Getreidebrei) geblieben ist und dass Brot und Wein
nur eine Art untere Stufe einer besseren Zusatzkost gewesen sind, die limitiert wurden. Pul-
mentum ware dann eine weitere frugale Zukost gewesen, vielleicht eine Art GemlUiseeintopf.
Wenn sich daraus spater bei den frihmittelalterlichen Benediktinern ein extra Gemise- und ein
Bohnengericht abgespaltet haben, muss das nicht heiBen, dass der urspringliche fuls im
Frihmittelalter bei den M6nchsgemeinschaften abgeschafft gewesen ware. Er war ja als Hafer-
, Gerste- oder Hirsebrei bei den einfachen weltlichen Sozialschichten noch bis in die spate
Neuzeit hinein Ublich geblieben.

Auf die mdgliche Existenz eines solchen nicht unbedingt erwahnungsnotwendigen, damals
selbstverstandlichen Grundgetreidebreies deutet eine Stelle in der Klosterchronik des

Moénches Ekkehart von St. Gallen hin. Als am 28. 12. 911 der ostfrankische Kénig Konrad I.
gegen den Brauch zusammen mit den St. Gallener Mdnchen in deren Speiseraum statt geson-
dert mit dem Abt im Gastehaus speisen wollte, wurde er darauf aufmerksam gemacht, dass es
an diesem Tage fir die Manner weder Brot noch ein Bohnengericht gabe, weil die Gemein-
schaft arm sei. Brot und ein Bohnengericht gabe es erst wieder am nachsten Tag. Da aber der
Kdnig und die Mdnche trotzdem eine Mahlzeit zusammen eingenommen habe, muss also

156) Die groBen asketischen Orden entstanden erst mit den hochmittelalterlichen Bestrebun-
gen nach einer Kirchenreform. Nicht nur die Verkniipfung von weltlichen und kirchlichen Auf-
gaben, auch die relative Wohlhabenheit der damaligen Kléster dirfte diese kirchliche Protest-
bewegung mit hervorgerufen haben.
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157) 'Regula'. Kap. 35-41. 49.
158) Damals mehr als 300 g.

etwas gegessen worden sein, und da es kein Fastentag war (Samstag), muss das Essen auch
einigermaBen ausreichend gewesen sein. (159)

Fir die M6nche der Regionen nérdlich der Alpen mit kiihleren Klimaten und groBer gewachse-
nen Populationen stellte es eine physisch schwer zu ertragende Harte dar, an besonderen
Fastentagen und in Fastenzeiten, damals zusammen etwa die Halfte des Jahres, und beson-
ders im Winter, nur eine Hauptmahlzeit zu sich nehmen zu sollen. Daraus erwuchs schon friih
das Bestreben um Anpassung an die klimatischen Gegebenheiten. Die Offenheit der Empfeh-
lungen Benedikts gab dabei die Mdglichkeit fir liberalere klésterliche Erndhrungsvorstellungen
und Erndhrungspraxen, Bereits im Frihmittelalter wird bei den Benediktinern ein kontinuierli-
ches Bemihen um Lockerung und Verbesserung der Speisevorschriften erkennbar. Da die
Feiertagsordnung im 5. Jh. noch wenig ausgeformt war, hatte Benedikt Feiertagsessen nicht
besonders erwahnt. Und weil Sonntage und hohe Festtage vom Fastengebot generell ausge-
nommen waren, nahm mit der Zunahme der Feiertage schon im Frihmittelalter die Zahl der
Fastentage ab und blirgerte sich die Gewohnheit ein, an Festtagen Festtagsgerichte aufzuti-
schen. (160) Bereits in der Karolingerzeit kam an Normaltagen ein starkender Umtrunk zur
Non oder zur Vesper hinzu. Zusatzliche Umtriinke bei besonderen Anlassen wurden bald darauf
Ublich, ebenfalls weitere Zwischenmahlzeiten, die entweder aus Brot und Wein oder aus ei-
weiBhaltigen Starkungen wie Kase und Eier (fitanz oder (fenerale) bestehen konnten.

Benedikt hatte bei der Hauptmahlzeit zwei gekochte Gerichte (fulmentarium) zur Auswahl
empfohlen (aus Getreidebrei, Gemuise und Hilsenfriichten) und, wenn verfiigbar, einen dritten
Gang aus Obst oder Salaten. Bei den Benediktinern des Frihmittelalters entwickelten sich aus
diesen beiden fulmenta ein Gemusegericht und ein Bohnengericht als Gibliche Standards. Zu-
satzlich wurde die Zahl der Gange bei der mittaglichen Hauptmahlzeit erhéht, teilweise stan-
den vier Gange zur Auswahl. Die Art der zweiten Mahlzeit am Abend hatte Benedikt insofern
offen gelassen, als er nur empfohlen hatte, einen Teil des Brotes vom Mittagessen dafiir auf-
zuheben. Daraus wurde eine leichte Mahlzeit aus Brot und Beilage, bei schwerer Arbeit teilwei-
se mit fulmentum.

Nicht nur bezlglich der Zahl der taglichen Mahlzeiten und beziglich der Zahl der Gange
pro Mahlzeit entwickelten sich Verbesserungen, auch bezliglich der Quantitat und Qualitat
der Speisen pro Mahlzeit. Die Offenheit (discretio) der Anweisungen Benedikts lieBen hier
weiten Spielraum fir Anpassungen an Klima, Arbeit und Gewohnheiten.

Benedikt hatte ein romisches Pfund Brot pro Tag und Person empfohlen (etwas iber 300 g),
bei schwerer Arbeit etwas mehr. Auf dieser Mdglichkeit zu erhéhten Brotrationen aufbauend
wurden die gereichten Mengen bereits im 8./9. Jh. generell fur alle Mitglieder der engeren
Moénchsgemeinschaft erhéht, offensichtlich auch im Zusammenhang mit der Zunahme des
Brotkonsums in der Volksernahrung. (161) Wenn das mittags aufgetragene Brot flir den Abend
nicht ausreichte, wurde zusatzlich noch Brot aufgetragen. Bei den Benediktinern gab es bereits
verschiedene Brotsorten aus dunklerem und hellerem Mehl und verschiedenes Geback. Brot
konnte dabei aus verschiedenen Getreidearten gebacken werden (Roggen, Weizen, Hafer).
(162)

Das mittelalterliche benediktinische Mdnchtum suchte auch einen Mittelweg zwischen
schadlichem UbermaB und gesundheitsschadlichem Fasten. Wie weit allerdings die Vorstellun-
gen Uber ein solches rechtes Mittelmal3 auseinander gingen, zeigt bereits der Vergleich der
Ernahrungspraxen zwischen der Zeit Benedikts und dem Friih- und Hochmittelalter. Die

159) EKKEHART. Casus St. Galli, Kap. 14-16.
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160) Die spater gegriindeten Zisterzienser lehnten eine derartige Lockerung der Fastengebote
ab und behielten auch im Winterhalbjahr die Empfehlung Benedikts nach nur einer warmen
Mahlzeit an Fastentagen bei.

161) Die spateren Zisterzienser gestatteten nur bei Teilnahme an der Erntearbeit grundsatzlich
ein halbes Pfund Brot mehr. die taglich kdérperlich arbeiteten Laienbriider erhielten noch etwas
mehr. Die Benediktiner hatten bereits fir alle das Brotquantum erhéht.

162) Bei den spdteren Zisterziensern wurde das Brot generell aus groberen und dunkleren
Mehlen von Roggen, Gerste. Hafer oder Dinkel gebacken.

Benediktiner Gberschritten bereits im Frih- und Hochmittelalter die Empfehlungen Benedikts
auch in Fastenzeiten immer haufiger. Damit in Einklang stand das Bemihen, die prinzipielle
Harte der Fastenzeit weiter zu mildern. Man reduzierte nicht nur in der Praxis die Fastentage,
es blrgerte sich auch allmahlich ein, an Fastentagen kraftigende Speisen zu sich zu nehmen,
Man begriindete das mit dem Hinweis auf den durch das Fasten geschwachten Kérperzustand.

Besonders wurde auf reichliches Essen an Sonn-, Feier- und Gedenktagen und bei der
Bewirtung von Gasten Wert gelegt. Zusatzgerichte (wie Pitanzen und Caritates) erlangten
immer groBere Bedeutung. Man versuchte das als notwendig und auch als mit der Bibel ver-
einbar zu rechtfertigen.

Die Benediktiner bereiteten die traditionellen Gemiise- und Bohnengerichte mit Ol, Speck, Salz
und Gewirzen zu. (163) Suppen scheinen wenig gereicht worden zu sein. Bei den Benedikti-
nern gab es aber den Redezeichen nach als Feiertagsspeisen bereits eine ganze Reihe von
Mehlspeisen, zubereitet mit Fett, Eiern, Milch, oder Gewiirzen, deren genaue Rezepte nicht
angegeben wurden, die aber zusammengefasst als Pfannengerichte (wie Pfannkuchen, Auflau-
fe, Pasteten, Krapfen) bezeichnet werden kénnen.

Eier, Milch und Milchprodukte sind in der 'Regula' des hl. Benedikt nicht erwahnt. Daraus er-
wuchs anfangs eine Unsicherheit, ob sie gestattet seien oder nicht. Kase und Eier kamen
aber bereits im Frihmittelalter bei den Benediktinern regelmaBig auf den Tisch, meist in
Form der erwahnten Zwischenmahlzeiten. Honig verwendete man meistens zum SiiBen der
.Weine. Milch wurde an bestimmten Tagen angeboten.

Da Benedikt nur das Fleisch vierfuBiger Tiere verboten hatte, wurde nie in Zweifel gezogen,
dass Fischspeisen erlaubt seien. Doch galt Fisch stets als besondere, nicht alltédgliche Speise,
die allerdings auch in der Fastenzeit erlaubt war und dann neben den Hilsenfriichten eine
wichtige eiweiBreiche Speise war. Fisch wurde an Feiertagen, Sonntagen und Donnerstagen
serviert.

Ob das bei Benedikt nicht erwahnte Geflligel zu den vierfliBigen Tieren gehdre oder nicht,
wurde schon frih Gegenstand einer lebhaften Diskussion. Die Nichterwahnung wurde allge-
mein als Erlaubnis zum Gefligelverzehr ausgelegt. Die Tatsache, dass Gefligel zu den haufigs-
ten damaligen Naturalabgaben an die Kléster gehorte, ist Ausdruck dieser Interpretation. Der
Verzehr von Gefligel blieb aber im Frihmittelalter ein besonderes Festtags- und Fastenessen
oder eine Kraftigungsspeise fir Kranke und zur Ader Gelassene.

Bezliglich des Verzehrs von Fetten iberhaupt oder zumindest an Fastentagen kam es spater zu
einem heftigen Streit zwischen Benediktinern und Zisterziensern. Die Benediktiner hatten aber
die Zubereitung der Pulmenta mit Fett zumindest auBerhalb der Fastenzeiten, schon in karolin-
gischer Zeit prinzipiell gestattet, weil in den nérdlichen Landern pflanzliche Ole nur schwer zu
beschaffen waren.

Wein galt seit den Empfehlungen Benedikts als gebrauchliches Getrank fur Ménche. Urspriing-
lich hatte Benedikt etwa '/4 Liter als ausreichende Tagesration empfohlen, aber auch hier
hohere Rationen bei Notwendigkeit in das freie Ermessen des Abtes gestellt. Dariber hinaus
sollte der Ménch mit Wasser seinen Durst |6schen. Im Verlauf des Frih- und Hochmittelalters
war es bei den Benediktinern allerdings Ublich geworden, die Erhéhung der Weinrationen ofter
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zu gestatten und teilweise prinzipiell zusatzlich Wein zu reichen, wenn die Ration einem Ménch
nicht reichte oder wenn jemand Durst hatte. Im Sommer mischten die Benediktiner den Wein
des groBeren Flissigkeitsbedarfes wegen teilweise mit Wasser. Beliebt flir besondere Festtage,
anstrengende .Arbeitstage und als Starkung wahrend der Fastenzeiten wurden bei den Bene-
diktinern Wirzweine, die durch Hinzufligen von Honig, Krautern (haufig wohl Wermuth) und
Gewdlrzen hergestellt wurden. Wo Wein nicht verfligbar war, also in Gegenden, in denen der
Weinbau nicht gedieh, versuchten sie Ersatz hauptsachlich in Form von Bier, teilweise auch in
Form von Met (164). Bereits im 9. Jh. war das Biertrinken an Stelle des Weines generell er-
laubt.

Beziiglich der Erndhrungsverhaltnisse bei den frih- bis hochmittelalterlichen engeren Kloster-
gemeinschaften kann man zusammenfassend feststellen, dass die Bestrebungen der
Benediktiner nach Verbesserungen im Erndhrungsstatus aus ernahrungswissenschaftlicher
Sicht prinzipiell gerechtfertigt waren. Manche Benediktinerkléster scheinen aber schon frih
eine Orientierung an den Ernahrungsformen der oberen Sozialschichten angestrebt zu haben,
aus denen die meisten ihrer Mitglieder ja stammten. Teilweise dirften die Benediktiner sogar
Vorreiter der beginnenden Verfeinerung der mitteleuropaischen Kiiche gewesen sein. Da es
aber innerhalb der einzelnen Kldster je nach lokaler Tradition und Wohlhabenheit unterschied-
liche Ernahrungspraxen gab, sollten Verallgemeinerungen gemieden und durch konkrete histo-
rische Ernahrungsanalysen vor Ort ersetzt werden. (165)

14. Direkte Hinweise auf die Erndhrungsverhiltnisse bei den einfachen und
mittleren Sozialschichten

Direkte Mitteilungen oder zumindest Hinweise auf die Ernahrungswirklichkeit und die Erndh-
rungsgewohnheiten sind bisher aus den schriftlichen Quellen nur wenige bekannt geworden.
Das gilt prinzipiell fir alle Sozialschichten, insbesondere aber flr die mittleren und einfachen
Sozialschichten. Die frih- und hochmittelalterlichen Berichterstatter hielten es nicht fur wert,
die Alltagsverhéltnisse genauer und differenzierter festzuhalten. Sicher sind die frih- und
hochmittelalterlichen Quellen auch noch nicht systematisch genug auf erndhrungshistorische
Angaben analysiert werden. So kdnnen hier nur einige wenige Mitteilungen beispielsweise
Uber die Verkodstigung von angeworbenen Arbeitskraften, von Heeresdienstleistenden und
Versorgungsempfangern gemacht werden. Dazu kommen einige Hinweise auf die Verkdstigung
von Bediensteten.

Aber auch angeworbene oder abkommandierte Arbeitskrdfte im unmittelbaren Dienst des
Kdnigs scheinen unter Karl d. Gr. seinem Wunsch nach einer guten Versorgung seiner
Abhdngigen entsprechend gut verkdstigt worden zu sein. Flr die Kost der etwa 8000 bis
10000 Arbeiter, die Karl d. Gr. im Jahre 793 fir den Bau einer Kanalverbindung zwischen
Main und Donau in Franken einsetzte, mussten innerhalb von zweieinhalb Monaten etwa
6000 dz Getreide (das ergibt etwa | kg pro Person und Tag), etwa 2000 Ochsen (das ergibt
etwa 0,5 kg Fleisch pro Person und Tag) neben Gemise und Getranken (Bier, Wein und
Milch) bereitgestellt werden. (166)

Diese Kost muss in Zusammensetzung und Hoéhe fir die damalige Zeit als ungewdhnlich
gut gelten. Denn bei diesem Kanalbauprojekt konnte sich Karl vermutlich nicht allein auf
Lehenspflichtige stlitzen, sondern musste Freiwillige anwerben, vermutlich auch durch eine
gute Verkostigung.

Uber die Verpflegung der Heeresdienstleistenden gibt es keine genauen Verpflegungsaufstel-
lungen. Im 'Capitulare de villis' wird nur angeordnet, dass auf den Kriegskarren Mehl und
Wein mitgefiuihrt wird (und zwar jeweils 12 Scheffel nach damaligem MaB). (167) Aus dem
Gestellungsbefehl im Sachsenkrieg an den Abt Fulrad von Altaich und dessen Kontingent
(nach 804) geht nur hervor, dass der Abt auf seinen Wagen Vorrate flir mindestens drei
Monate mitzufiihren hatte, fir den Anmarschweg zum Sammelplatz in Ostsachsen ebenfalls
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163) Die spateren Zisterzienser erlaubten nur Salz und Pflanzendle. So kdme auch der Eigen-
geschmack der Gerichte mehr zur Geltung. Speck und tierische Fette wurden gemieden, weil
das im Widerspruch zum Verzehrsverbot von Fleisch vierfliBiger Tiere stiinde.

164) Zwar selten erwahnt, aber durch die groBen Mengen von Honigabgaben an manche Klés-
ter sicher nicht so selten konsumiert.

165) Ab dem Hochmittelalter sind konstitutionshistorisch vergleichsweise unterschiedliche
Typen bei den Benediktinern und den strengen Reformorden zu erwarten, sofern nicht bereits
eine Konstitutionssiebung auf Kraftigkeit z.B. bei den kdrperlich schwer arbeitenden Zisterzien-
sern vor dem endgdltigen Eintritt in die engere Klostergemeinschaft die Folgen von Ernah-
rungsunterschieden minderte.

166) Quelle: Monumenta Germaniae Historica, Cap. reg. Franc, |. P; Berechnung des Verbrau-
ches pro Arbeitskraft n. ABEL (1967), S. 48.

167) 'Capitulare de villis', Kap. 64.

zusatzliche Lebensmittel. (168) Da dieser Sachsenzug wie alle Heereszlige im Sommerhalbjahr
stattfand, kann es sich nur um dauerhafte Nahrungsmittel wie Getreide oder Mehl, Rauch-
oder Salzfleisch und Speck gehandelt haben.

Was den Nahrungsmittelkonsum der einfacheren abhangigen Bevdélkerung im Frihmittelalter
betrifft, so lassen sich aus den bekannten &rtlichen und regionalen Produktionsverhdltnissen
zwar einige Grundformen und Grundmengen abschatzen. Konkretere und verallgemeinerbarere
Hinweise sind aber z.B. in den Prabendenordnungen der Kléster und weltlichen Grundherr-
schaften enthalten.

Im 'Capitulare de villis' heiBt es diesbezliglich nur, dass Horige mit einem selbstandigen
Gultchen vom Ertrag der von ihnen bewirtschafteten Hufe sich versorgen. Hérige ohne Landzu-
weisungen aber vom Herrenhof ihren Unterhalt empfangen sollen. (169) Aus den Praben-
denordnungen fiir Arme, flir fronende Bauern und fiir sonstige praebendarii geht hervor, dass
im Frihmittelalter Brot das hauptsachlich genannte Nahrungsmittel war. Dazu kamen je nach
Jahreszeit und ortlichen Produktionsbedingungen Wein, Bier und der compafiaticus (170),
bestehend entweder aus einer Fleischportion oder einem Mus, Kése, GemuUse oder gelegentlich
Fisch. Nach den Prabendenordnungen einiger Quellen (171) wurden taglich ein Laib Brot, ein
Becher Getrank (Bier oder Wein) und der companaliciis gereicht. Bei schwereren Arbeiten

und wichtigeren Aufgaben wurden zwei Brote und zwei Becher Getréank ausgegeben. Personen
mit Fihrungsaufgaben erhielten ebenfalls erhéhte Mengen. Ein alemannischer Schenken-

der der 2. Halfte des 9. Jh. lieB sich taglich Brot, Bier, Gemuse, Milch und an Festtagen

Fleisch zusichern. (172) Etwas besser scheinen noch im Hochmittelalter die Erndhrungsmég-
lichkeiten im sdchsischen Raum gewesen zu sein. In der 'Vita Meinwerki', der Lebensbeschrei-
bung des Paderborner Bischofs Meinwerk (1009-1036), ist eine Aufstellung der in der Zeit
Meinwerks erfolgten Schenkungen an die Paderborner Kirche enthalten. (173)

Wegen der teilweise groBzigigen Gegenleistungen kann man manchmal mehr von Verkaufen
auf Rentenbasis als von Schenkungen sprechen. Bei insgesamt 22 Traditiones werden
Nahrungsmittel als Gegenleistung genannt, neunmal in Form einer Leibrente. Bei diesen Nah-
rungsmitteln handelte es sich um Getreide, Brot, Schlachtvieh, Schinken, Fleisch, Kase,
Honig, Bier oder Wein. Den Hauptanteil stellte dabei das Getreide, haufig ohne ndhere Kenn-
zeichnungen (Roggen, Weizen, Hafer und Gerste werden aber genannt). Die erwahnten Gers-
tenmengen sind aber relativ gering, so dass neben dem Breikonsum héchstens noch an gele-
gentliches Bierbrauen gedacht werden kann. An zweiter Stelle der Gegenleistungen steht der
Schinken als haltbarste Form des Fleisches. Masttiere zum Schlachten traten in diesen Vertra-
gen demgegenuber zurlick. Als Alternative zum Fleisch wird Kése genannt. Hauptgetrank war
das Bier, nicht der Wein. Dieser Ubersicht nach waren Brot, Fleisch, Kdse und Bier Grund-
nahrungsmittel des Hochmittelalters und sicher erst recht auch des Frihmittelalters im Pader-
borner Raum. Soziale Differenzierungen betrafen nur die einzelnen Anteile dieser Nahrungs-
mittel am Gesamtkonsum. Leider ist aber nicht in allen Fallen sicher festzustellen, ob der
jeweilige Empfanger alleine von der Leibrente leben musste, ob er noch andere Versorgungs-
maoglichkeiten oder Einkinfte hatte und ob er noch andere Personen mit ernahren musste.
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Zumindest handelte es sich um regionale Mittelwerte. Eine adelige Witwe mit Gesinde erhielt
jahrlich groBere Mengen Weizen, Schinken, lebende Nutztiere, Bier und Wein. Zwei Nonnen
vermutlich gehobener Herkunft erhielten Gbers Jahr verteilt ebenfalls Brotgetreide (Roggen),
Gerste, Kase, Schlachttiere und Schinken. Eine Witwe aus einfachen, eventuell sogar
armlichen Verhaltnissen bekam Getreide (zum Brotbacken), Gerste, Kdse und einen Schinken

168) Monumenta Germaniae Historica. Cap. reg. Franc., I, Nr. 75

169) Capitulare de villis. Kap. 50.

170) Was man zum Brot iBt.

171) Adalhards Statuta. Urbar von Friemersheim/ Werden. Priimer Urbar: s. genauere Beleg-
stellen bei KUCHENBUCH (1978) S. 117.

172) Denis Cod. mss. theol. Vol. |, pars 3, Sp. 2986.

173) Vita Meinwerki, Kap. 30-130; nachfolgend nach IRSIGLER (1970).

pro Jahr. Ihre Nahrung bestand also in der Hauptsache aus Brot, Brei, Kase und gelegentlich
aus etwas Schinken. Ein Armer, der sein geringes Erbe der Kirche vermacht hatte, erhielt
taglich fir sich und seinen Sohn zwei Brote, zwei Kriige Bier, jeden Samstag einen halben
Kase und an Sonn- und Feiertagen zwei Stlicke Fleisch. Sie lebten einfach, aber erndhrungs-
physiologisch nicht mangelhaft, bekamen jeden vierten bis flinften Tag eine Fleischbeilage,
der halbe Kase pro Woche diirfte fiir beide langer als einen Tag gereicht haben, und Bier hat-
ten sie neben dem Wasser ebenfalls zu trinken. (174) Damit lebte der .Arme in der Gegend
Paderborns im beginnenden 11. Jh., als die Ernahrungslage sich im Westen und Siden bereits
verscharft hatte, noch etwa so gut wie der erwdahnte alemannische Bauer im 9. Jh.

Leider ist es nicht mdglich, die Nahrstoffversorgung dieser Verpflegungsempfanger genauer zu
schatzen und zu vergleichen, da zur Brotherstellung verschiedene Getreide benutzt werden
konnten und der companaticus je nach Jahreszeit, ortlicher Produktion und sozialer Stellung
des Empfangers nach Quantitdt und Qualitat differiert hat. Zumindest wird deutlich, dass die
Alltagskost der einfachen Volksschichten frugaler und weniger reich an Frischmilch im Ver-
gleich mit den Jahrhunderten davor geworden war. Méglicherweise hat auch der Vitamingehalt
der Kost abgenommen, denn bevorraten lieBen .sich damals nur getrocknete, gebackene,
geraucherte oder gesalzene Nahrungsmittel. Im Nordwesten waren die Verpflegungssatze am
gehaltvollsten. Vielleicht verlagerte sich deshalb das politisch-militarische Schwergewicht im
10. Jh. in den sachsischen Raum, weil hier in der Bevdlkerung noch mehr erndhrungsbedingte
Vitalitat und Leistungsfahigkeit vorhanden waren als in den altfrankischen Siedlungsraumen.
(175)

15. Regionale und lokale Differenzierungen in den erndahrungswirtschaftlichen
Verhaéltnissen liberwiegend nach archdologischen Hinweisen

Da die frUh- und hochmittelalterlichen Quellen wenig Uber die regionalen und lokalen Ernah-
rungsverhaltnisse unmittelbar mitteilen, sind archdologische Quellen von groBer Bedeutung,
insbesondere Reste von Kulturpflanzen und Nutztieren.

Bezlglich der Verteilung der frihmittelalterlichen Fundpléatze mit Resten von Nutzpflanzen und
Nutztieren ist besser der Raum zwischen Elbe und Oder, Jitland und der Nordwesten
Mitteleuropas erforscht, weniger gut der Mittelgebirgsraum ndrdlich des Maines, nur in
geringem Umfang liegen bisher Funde aus dem stiddeutschen Raum vor.

Tierknochenfunde in mittelalterlichen Siedlungen stellen Gberwiegend Schlacht-, Kiichen- und
Speiseabfélle dar, geben also Einblick in die Nahrungsgewinnung, Erndhrungsgewohnheiten
und die Bedeutung der Haustier- und Wildarten im Nahrungshaushalt der damaligen Bewoh-
ner. (176) Leider ist es nicht mdglich, aus den Knochenabfallen den Gesamtkonsum an Fleisch
verschiedener Herkunft wahrend eines bestimmten Zeitabschnittes zu schatzen, da ein groBBer
und jeweils unterschiedlicher Anteil der tatsachlich angefallenen Abfallknochen nicht archaolo-
gisch dauerhaft konserviert wurde oder tUberhaupt nicht in die Abfallschichten des unmittelba-
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ren Siedlungsbereiches gelangte oder dort verblieb. Man muss deshalb mit erheblichen Kno-
chenverlusten bis Gber 90 % rechnen.

174) IRSIGLER (1970). S. 475.

175) Wer solche Zusammenhange nicht neben anderen Bedingungen gewichtet. ignoriert, dass
Geschichte nicht nur von Ideen. Strukturen, charismatischen Wesensziigen groBer Fihrerper-
sonlichkeiten und Klassenkonflikten beeinflusst wird- sondern auch vom konstitutionellen
Typus und seiner Vitalitat bei den jeweiligen historischen Bevoélkerungsgruppen. Zumindest
mausste sich ein erndhrungsphysiologisches Qualitatsgefdlle in der Volkskost im Frih- und
Hochmittelalter von Norden nach Westen hin auch skelettanthropologisch bemerkbar machen.
176) Daraus entwickelte sich ein neuer Wissenschaftszweig, die Archdo-zoologie

177) Fleisch. Fett, Milch, Milchprodukte, Eier.

In allen mittelalterlichen Siedlungen mit archdo-zoologisch interessanten Siedlungsabfallen
bildeten die Haustiere die Grundlage der Gewinnung von Nahrungsmitteln tierischer Herkunft.
(177) Nur in wenigen Fallen hatte die Jagd eine gréBere Bedeutung. Im deutschen Altsiedel-
land war der Anteil der Wildtiere am Gesamtabfallknochenbestand sehr gering, so etwa bei der
Warft Elisenhof an der Nordseekiste, im Handelszentrum Dorestad an der Rheinmiindung, in
Haithabu an der Schlei, in Alt-Liibeck, Osnabriick und Ulm-Weinhof an der Donau. (178)

Im altslawischen Bereich zwischen Elbe und Oder waren die Wildanteile am Gesamtknochenbe-
stand etwas hoher, lagen aber meistens ebenfalls unter 10 %, unabhangig davon, ob es

sich um bauerliche Siedlungen oder Befestigungsanlagen gehandelt hat. Nur im Spree-Havel-
Gebiet war vermutlich wegen seiner ungtlinstigen naturrdumlichen Bedingungen (Sandbdden,
Moorbdden, Sumpfe) die Jagd eine wirtschaftliche Notwendigkeit und bei der diinnen damali-
gen Besiedlungsdichte auch langfristig ergiebig. Aus dem normalen Rahmen fallt auch die
frihslawische Siedlung Bischofswarder in Holstein, wo knapp 15 % der Saugetierknochen

von Wildtieren stammte. In allen Fallen waren aber die wichtigsten Fleischlieferanten Rind,
Schwein und Schaf. In der Mehrzahl der Falle lieferte die Rindviehhaltung wiederum den
groBten Fleischanteil. Sank lokal der Rindfleischanteil, wurde er durch eine Zunahme des
Schweinefleischanteiles ausgeglichen. Der unterschiedliche Anteil von Schweinen, Rindern

und Schafen an der Gesamtfleischversorgung lag teilweise an den flr Viehzucht unterschied-
lichen naturrdumlichen Bedingungen, teils auch an den bereits erwahnten allgemeinen Struk-
turwandlungen in der Viehhaltung im Verlauf des Mittelalters. Waldarme Marschgebiete

waren traditionelle Rinder- und Schafzuchtgebiete, in denen die Schweinezucht eine unter-
geordnete Bedeutung hatte, (179) wahrend waldreiche, dichter besiedelte Rdume mit Dreifel-
der-

wirtschaft eine umfangreichere Schweinehaltung erkennen lassen, und die Knochenabfalle in
Siedlungsplatzen am Alpenrand spiegeln die dort vorherrschende Rinderzucht wieder. Dreifel-
derwirtschaft und Fruchtwechselwirtschaft reduzierten zwar die Viehzucht, schléssen aber

eine GroBtierhaltung Uber den unmittelbaren Bedarf von Arbeitstieren hinaus nicht aus. Denn
die Grinland- und Ackerunkrautflora war zur Zeit des Frith- und Hochmittelalters vielfaltiger
und ausdauernder als heute. Die junge Winter- und Sommersaat wurde durch eine kurzfristige
Beweidung nicht geschadigt, sondern sogar in ihrer Bestockung noch vermehrt. Dann standen
wegen der weitgehend noch (blichen Ernte mit der Sichel langere Getreidehalme zusammen
mit rasendhnlichen Ackerunkrautern kurzfristig fir eine Beweidung zwischen Ernte und Pfligen
oder langerfristig als Brachland zur Verfiigung.

Was deshalb die Relation Viehhaltung zu Ackerbau betrifft, so lassen sich aus dem Verhaltnis
von Getreidepollen zu Wegerichpollen, der Leitpflanze fiir Weideflachen, Hinweise darauf ablei-
ten. Ein niedriger Indexwert kann sowohl auf einen geringen Anteil des Ackerbaues, als auch
auf einen gut entwickelten Ackerbau bei gleichzeitig umfangreicher Viehhaltung schlieBen,
wahrend eine hohe Indexzahl immer das Uberwiegen des Ackerbaues zum Ausdruck bringt.
(180) Der niedrige Indexwert fiir die Gegend im Umkreis des GroBen Beerberges (Thiiringer
Wald) fir die Siedlungszeit des 9./10. Jhs. weist auf eine damals noch erhebliche Viehhaltung
hin. Auch flr die frihslawischen Siedlungen in Mecklenburg und in der Niederlausitz und ftr
die stidwestlichen thiringisch-frankischen Siedlungsplatze blieben die Werte im Frihmittelalter
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noch relativ niedrig, was darauf hindeutet, dass dort die Haustierhaltung bedeutend geblieben
war, wenn auch der Ackerbau gegenliber der Vilkerwanderungszeit zugenommen hatte. Die
Indexwerte fir das Spree-Havel-Gebiet weichen von diesen niedrigen Werten auffallend ab.
Das lasst auf eine relativ groBe Bedeutung des Ackerbaues und auf eine relativ geringe Vie-
zucht schlieBen. Vermutlich deswegen lberwiegt im Spree- Havel-Gebiet die Zahl der Wildtier-
knochen teilweise die der Haustierknochen. Im Mittel betragt hier der Haustieranteil nur 50 %.
Die dortigen Bewohner deckten also einen groBen Teil ihres Fleischkonsums durch die Jagd.
Die Erndhrungsverhaltnisse der damaligen Bewohner Brandenburgs waren deutlich anders,

178 Literatur s. REICHSTEIN (1987)
179 Elisenhof und Dorestad
180 S. LANGE (1973), S. 231.

vermutlich schlechter als diejenigen ihrer nérdlichen und siidlichen Nachbarn. (181)

Im noérdlichen Mitteleuropa sind fiir das frihe Mittelalter und die Wikingerzeit einige Siedlungs-
platze sowohl archao-zoologisch als auch paldo-ethnobotanisch untersucht worden, so dass die
Nahrungswirtschaft dieses Raumes deutlicher geworden ist. Die umfangreichsten Grabungen
erfolgten in Haithabu (ca. 800-1000).182 Die Feldfriichte sind unter den Pflanzenresten am
haufigsten vertreten. Unter ihnen stellen die vierzeilige Spelzgerste und dann der Roggen den
Hauptanteil, wahrend die Ubrigen Getreidearten (Saathafer, Rispenhirse, Zwergund Saatwei-
zen) von untergeordneter Bedeutung sind. Eine weitere wichtige Nutzpflanze war der Lein, der
dem Befund nach hauptséchlich als Olpflanze diente. (183) Als Gemusepflanze trat die Pferde-
bohne in geringer Menge auf. Nach den Fundumstanden lasst sich folgender prozentualer
Anteil der Feldfriichte am Gesamtverbrauch schatzen: Gerste 60 %, Roggen 15 %, Hafer 5 %,
der Rest zusammen 5 %. Roggen wurde als Wintergetreide angebaut, die anderen Feldfriichte
dagegen im Sommerfeldbau. Obwohl Haithabu ein wichtiger Handelsplatz gewesen ist, stamm-
ten die gefundenen Feldfriichte aus dem Anbau der Umgebung. In der Umgebung der Siedlung
wurde auch Obst angebaut, und zwar vorwiegend Pflaumen. Importiert wurden nach Haithabu
in groBer Anzahl Walnisse und Wein. Zusatzlich wurden an wilden Friichten gesammelt:
Schlehen, Vogelkirsche, alle Arten von Beerenobst (Brombeere, Himbeere, Walderdbeere,
Heidelbeere, Schwarzer Holunder), Haselnlsse und Bucheckern in gréBerer Menge und wilder
Hopfen flr die Bierherstellung. Am Gesamtaufkommen der pflanzlichen Nahrung dirften die
Sammelpflanzen einen Anteil von etwa 20 % gehabt haben. Wahrend die Getreidearten tber-
wiegend Kohlenhydratlieferanten waren, dienten Lein, Bucheckern und Haselnisse Uberwie-
gend zur Olgewinnung. Vermutlich wurde aber der Olkuchen ebenfalls verzehrt. Beim Obst
Uberwog das Wildobst. In welchem Umfang noch Blattgemiise angebaut und Wildgeml(ise
gesammelt wurden, konnte archdologisch wegen der Verganglichkeit der Reste nicht ermittelt
werden. (184)

Die Tierknochenfunde der Grabungsetappe 1963/64 ergaben 99,7 % Haustierknochen aller
Arten und nur 0,3 % Wildtierknochen. Der gréBte Teil der Wildtierknochen stammte von
Flugwild ab. Die Jagd hatte also kaum Bedeutung fir die Erndhrung der Bewohner von Haitha-
bu, auch wenn man berlicksichtigt, dass gréBeres Wild meist am Ort des Erlegens ausgenom-
men und zerlegt wurde, die Wildknochenanteile also unterreprasentiert sind. Das am haufigs-
ten gefundene Haustier war das Schwein, gefolgt vom Rind, dem Schaf und der Ziege.
Schweine waren unter den Schlachttieren zwar doppelt so haufig vertreten wie Rinder, doch
infolge der unterschiedlichen Schlachtgewichte diirfte die Bevélkerung von Haithabu ihren
Fleisch- und Fettbedarf etwa zu gleichen Teilen von Rindern und Schweinen bezogen haben.
Schafe und Ziegen spielten dem gegenlber nach den Knochenfunden fir die Ernahrung nur
eine untergeordnete Rolle. Da nur ein Teil der tatsachlichen Schlachttierknochen in den dama-
ligen Siedlungen verblieb, kann leider nicht auf den tatsachlichen Fleisch- und Milchprodukte-
konsum in Haithabu geschlossen werden. Ziegen und Schafe lieferten ebenfalls Milch und
Fleisch, daneben aber noch Wolle. Eine nicht zu vernachlassigende Rolle flir die Ernédhrung der
Bewohner Haithabus spielte das Hausgeflligel, besonders das Haushuhn, auch wenn es damals
nicht gréBer war als heutige Zwerghuhnrassen. Hihner lieferten neben Fleisch auch Eier. Das
Gleiche gilt fir die ebenfalls zahlreich nachgewiesenen Hausganse.
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Die Herkunft der Haustiere selber bleibt offen. In der Stadt direkt wurden diese Haustiere
nach den archaologischen Siedlungsresten nicht gehalten. Die Zufuhr erfolgte vermutlich aus
dem landwirtschaftlichen Hinterland. Neben den Haustieren waren nach den Knochenfunden

181 Es ware mdglich, das anhand konstitutionshistorischer Untersuchungen an dortigen Ske-

lettpopulationen nachzuprifen. Erste Hinweise fiir ernahrungs-konstitutionelle Unterschiede s.
bei WURM (1996) und WURM (1999).

182 Haithabu war ein wikingerzeitliches bedeutendes Handeszentrum, das dann von den Da-

nen zerstért wurde.

183 Die Fasergewinnung konnte nicht sicher nachgewiesen werden.

184) BEHRE (1981)

Fische ein weiteres wichtiges Nahrungsmittel, wobei Hering, Flussbarsch und Hecht am meis-
ten gefangen wurden. Der Erhaltungszustand der Heringknochen lasst die Annahme zu, dass
Heringe damals schon gesalzen wurden. Vielleicht handelte Haithabu bereits mit Salzheringen.
Da dort ebenfalls keine Fischfanggerate oder Hinweise auf Fischfangmethoden gefunden
wurden, kann angenommen werden, dass die konsumierten Fische von den benachbarten
Fischereisiedlungen an der Schlei und an der Ost- und Nordseeklste bezogen wurden. (185)

Nach den Tierknochen- und Pflanzenfunden ergibt sich folgendes Bild von den Ernahrungsver-
hédltnissen in Haithabu. Die Handels- und Handwerkerstadt bezog ihre Nahrungsmittel weitge-
hend aus der naheren pnd weiteren Umgebung, Luxusnahrung und bestimmte Fischarten
sogar von fern (z. B. Walnisse, Wein, stdlédndisches Obst und Nordseefische). Héchstens
einige Schweine und Hausgefligel dirften innerhalb der Stadt von Abfédllen gelebt haben. Da
sich Frischfleisch ohne Kiihlung schlecht bevorraten lasst, dirfte es in konserviertem Zustand
(gerdauchert, gesalzen) aufgehoben und teilweise auch schon geliefert worden sein. Frischfisch
wurde wohl téglich von Fischern der Umgebung angeboten, aber groBere Mengen Salzheringe
und nachgewiesener Trockenfisch aus dem Atlantik wurden bevorratet oder auch als Handels-
ware benutzt. Was den Milch- und Milchproduktekonsum betrifft, so kam Uberwiegend nur
Sauermilch und Kase in Betracht. Da die Bewohner von Haithabu selber keine Rinderhaltung
betrieben, diirfte der Milch- und Milchproduktekonsum, der schlechten Haltbarkeit im Som-
merhalbjahr wegen (damals die Hauptmilchproduktionszeit) geringer als bei den umwohnen-
den Bauern gewesen sein.

Wie das Getreide zubereitet wurde, (136) muss offen bleiben. Der Roggenanteil an den
Getreidefunden und die gréBere Haltbarkeit sprechen fir teilweisen Brotverzehr, die Uberwie-
genden Gerstenfunde allerdings mehr fir Fladen-Breikost. Auch die angebauten und gesam-
melten Olfriichte und das viele Wildobst missen nicht von den Bewohnern Haithabus gezogen
und gesammelt worden sein. Vermutlich hat es einen Lebensmittelmarkt vor den Toren oder
sogar innerhalb der Stadt zur Versorgung der Stadtbewohner gegeben. Der geringe Anteil an
Hilsenfriichten in den Pflanzenresten spricht gegen einen gréBeren Anteil von Gartenfriichten
in der Ernéhrung. Offensichtlich nahmen die Bewohner Haithabus als relativ wohlhabende
Handwerker und Handler frihneuzeitliche stadtische Ernahrungsgewohnheiten vorweg. Ihre
Erndhrung unterschied sich deshalb in der Gewichtung und dem Frischegrad von der der um-
liegenden bauerlichen Siedlungen. Vielleicht war das mit eine Ursache fir die etwas geringeren
mittleren Kérperhdhen der Stadtbewohner Haithabus im Vergleich mit den zeitgleichen nord-
deutschen Populationen. (187)

Paldobotanische Fundvergleiche zwischen etwa zeitgleichen Siedlungsplatzen im Norden des
Untersuchungsraumes (188) zeigen, dass im Frihmittelalter und in der so genannten Wikin-
gerzeit auf der jutlandischen Halbinsel hauptsachlich drei Getreidearten angebaut wurden,
namlich die vierzeilige Spelzgerste, Roggen (mit Ausnahme in der salzwassergefdahrdeten
Marsch) und Saathafer. Die Ubrigen Getreidearten spielten nur eine untergeordnete Rolle,
beispielsweise Zwergweizen und Rispenhirse in der Umgebung von Haithabu, Sandhafer auf
armen Sandbdéden etwa in Archum auf Sylt. In der salzwassergefédhrdeten, damals noch
uneingedeichten Marsch trat als charakteristische Nutzpflanze an Stelle des Roggens die
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Pferdebohne. Aber Hllsenfriichte und Lein waren sicher ebenfalls weit verbreitet. Der Anbau
von Erbsen ist in Arhus (danisches Jitland) nachgewiesen.

Ein direkter Vergleich zwischen den gefundenen Nutzpflanzen in Haithabu und in Elisenhof
(189) zeigt deutliche Unterschiede in der Lebensweise und Ernahrung ihrer Bewohner. Wah-
rend die Bevdlkerung Haithabus ihre Nahrungsmittel weitgehend aus dem ackerbaulich gln-

185 Nach REICHSTEIN (1984)

186 Ob es als Brei verzehrt wurde oder ob es zu Fladen bzw. Brot verbacken wurde

187 S. dazu WURM (1996)

188 Hauptsachlich nach BEHRE (1976 a, 1983), LANGE (1971), WILLERDING (1979 b, 1980)
189 Einer kleinen Wurtensiedlung in der waldlosen Salzmarsch auf der Halbinsel Eiderstedt.
nahe der Eidermindung, kaum 50 km von Haithabu entfernt. 7./8. Jh.)

stigeren Umland bezog, war in Elisenhof Ackerbau nur auf kleinen Flachen und unter Schwie-
rigkeiten moglich. Nur vier Kulturpflanzen wurden dort angebaut, namlich Pferdebohne und
daneben Gerste, Hafer und Lein.

Aufgrund des gesamten archdologischen Befundes ist eine grobe Nahrungsbilanzschatzung fir
die Bewohner von Elisenhof mdglich. Nimmt man auch flir einen Bauernhof dieser Wurtensied-
lung nur etwa 3 ha Ackerflache an, wie sie die flurgenetische Forschung in vielen Fallen flr
Nordwestdeutschland gefunden hat, nimmt im glinstigsten Fall einen dauernden Ackerbau mit
Plaggendiingung auf dieser Flache an, (190) unterstellt eine mittlere Getreideernte von 7 dz
pro Hektar (also 21 dz pro Hof) und nur einen Abzug fir Aussaat und Schwund von

6 dz, so blieben der Bauernfamilie im glinstigsten Fall noch 15 dz Feldfrichte fir den Verzehr

Ubrig. Vermutlich ist dieser Netto-Ertrag aber zu hoch. Bei 6 angenommenen Vollpersonen
pro Bauernfamilie (2 bis 4 Erwachsene und Kinder) lassen sich daraus knapp 2200 Kalorien
pro Vollperson und Tag schatzen, (191) allerdings unter der Annahme eines reinen Getreide-
feldbaues). Die restlichen notwendigen Kalorien mussten dann durch Hilsenfriichte und Lein
aus dem zusatzlichen Gartenbau, (192) durch die eigene Nutztierhaltung, durch Jagd auf
Flugwild und durch Fischfang gewonnen werden. Die Zusammensetzung dieser einfachen und
relativ knappen Kost war aber erndhrungsphysiologisch hochwertig (Milch, Fleisch, gute Ergdn-
zungswirkung von Bohnen, Lein und Gerste) und wegen des reichlicheren Milchkonsums
auch im Frischegrad glinstiger als die Kost in Haithabu. (193) In Haithabu dagegen erndhrten
sich die Bewohner daflir bedeutend abwechslungsreicher, sowohl beziiglich der Nahrungsbe-
standteile pflanzlicher wie auch tierischer Herkunft.

Dieser Vergleich macht deutlich, dass im Frithmittelalter und im beginnenden Hochmittel-
alter die Ernahrung noch weitgehend von den Mdéglichkeiten der Umgebung abhing, dass sie
deswegen lokal oder regional deutlich unterschiedlich sein konnte, dass sich der Fernhandel
noch relativ wenig auf die Alltagskost auswirkten und dass gegeniber Verallgemeinerungsver-
suchen nach den Ergebnissen einiger Fundstellen oder schriftlicher Quellen Zurickhaltung
geboten ist.

Die ethno-botanischen Funde in der friih- bis hochmittelalterlichen slawischen Burganlage
Starigard/ Oldenburg (Kr. Ostholstein), tUberwiegend aus der 2. Halfte des 10. Jh., werden in
ihrer wissenschaftlichen Bedeutung nur noch von den bereits erwdhnten, etwas friher datier-
ten Funden (8./9. Jh.) der Burg Tornow (Lausitz) erreicht, weil hier ebenfalls Proben von zwei
eingebrachten Ernten untersucht werden konnten. Im Einzugsbereich dieser Burganlage Stari-
gard wurden Uberwiegend Roggen, Spelt- und Saatweizen und Spelzgerste angebaut. Hafer
und Rispenhirse hatten nur eine untergeordnete Bedeutung. Roggen und Speltweizen weisen
auf Winteraussaat, Gerste und Saatweizen auf Sommeraussaat hin. Lein, Ackerbohne und
Erbse scheinen ebenfalls regelmaBig angebaut worden zu sein. Geerntet wurde nach den
Unkrautfunden in Kniehéhe, vermutlich um den Acker noch als Stoppelweide zu nutzen.
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Im altslawischen Siedlungsbereich siidlich der jiutlandischen Halbinsel war Roggen das Haupt-
getreide, gefolgt von Gerste, Hafer, Rispenhirse und Saatweizen. Die typische Vergetreidung
des Mittelalters setzte im Gebiet zwischen Elbe und Oder bereits im 7. Jh. mit der Einfliihrung
des Roggenanbaues ein (bei weiterhin umfangreicher Viehzucht), also friher als in den nord-
westlichen Gebieten Deutschlands. (194) Weiterhin hatten im altslawischen Bereich Rispenhir-
se, Saatweizen und Erbsen eine gréBere Bedeutung als im deutschen Nordwesten. Auch die
Kulturobstarten wie StB- und Sauerkirsche, Walnuss, Pfirsich, Pflaume, Zwetschge, Apfel und
andere traten im slawischen Raum friiher und gehdufter auf als im deutschen Altsiedelland.
Die Gurke scheint im nordlichen Mitteleuropa wahrend des Mittelalters ganz auf den slawischen
Siedlungsbereich beschrankt gewesen zu sein.

190 Der allerdings auf den Eschbdden Nordwestdeutschlands erst spater belegt ist.

191 Nach ABEL (1967). S. 23f.. und ABEL (1971). S. 91.

192 Sofern Bohne und Lein nicht feldmaBig anstelle eines Teiles Getreide gezogen wurden
193 Das konnten letztlich aber nur direkte skelettmorphologische Vergleiche bestatigen.
194 Nach LANGE (1976).

Im nordwestlichen mitteleuropaischen Tiefland (Niedersachsen, Friesland, Niederlande)
begann nach den paldaobotanischen Funden die Vergetreidung erst im Friih- und Hochmittel-
alter (8.-10. Jh.). Kennzeichnend daflir wurde der Dauerackerbau auf immer gleich bleibenden
Feldern in Form der so genannten Eschkultur (mit Plaggendingung). Hauptgetreide wurde
dann auch in diesem Raum der Roggen, gefolgt von Gerste, Hafer, Saatweizen und Legumino-
sen (195). Fir Dunum (Ostfriesland) konnte der Roggenanbau in das 10. Jh. datiert werden.
(196)

Auch in den slidniedersachsischen LoBgebieten und in Ostfalen (197) scheint sich das Nutz-
pflanzenspektrum damals nicht wesentlich von dem in den anderen Raumen Norddeutschlands
unterschieden zu haben. Nach den umfangreichen Funden im friihmittelalterlichen Herrensitz
Dina (studwestliches Harzvorland)198 war die verbreitete Getreideart der Roggen neben Wei-
zen, Gerste und Hafer, daneben wurden Hiilsenfriichte und Olpflanzen kultiviert. Wildobst
spielte in der Versorgung eine wichtige Rolle.

In den Siedlungsschichten des mittelalterlichen Adelssitzes Unterregenbach (199) wurden
auch die Tierknochenfunde genauer untersucht und gewichtet. (200) In der Siedlungsschicht I
(ca. 7.- 11. Jh.) stammten die Knochenfunde zu 96 % von Haustieren. Das Schwein hatte
dabei die liberragende Bedeutung. Uber die Hélfte aller gefundenen Knochen stammten von
Hausschweinen ab. Nur etwa 15 % der gefundenen Knochen stammten von Rindern. Da aber
die Rinder groBer als die Schweine sind, verschiebt sich der konsumierte Mengenanteil wieder
mehr zu Gunsten der Rinder. Die trotzdem hohe Bedeutung des Schweins fiir die damalige
Erndhrung beruhte vermutlich auf den damals noch groBen Mdglichkeiten flir die Waldweide
im dortigen weitgehend bewaldeten Mittelgebirge. Daneben wurden nach den Knochenfunden
Schafe, Hihner, Gédnse und Enten gehalten und verzehrt. Der Wildtierknochenanteil war mit
etwa 4-5 % relativ hoch, was damit zusammenhangen kdnnte, dass Unterregenbach ein ale-
mannischer Adelssitz war und dort mehr gejagt werden konnte. Rotwild war das hauptsachli-
che Jagdtier, gefolgt von Feldhase, Wildschwein und Reh.

Ein Vergleich der archaologischen Pflanzenfunde aus den westslawischen Siedlungen mit dem
wikingerzeitlichen schleswig-holsteinischen Siedlungsraum und dem deutschen Altsiedelgebiet
ergibt, dass im Hochmittelalter die friiheren Unterschiede weitgehend ausgeglichen waren,
dass dieselben Kulturpflanzen Uberall den Grundstock der Landwirtschaft bildeten, dass
Roggen Uberall in bedeutender Menge angebaut wurde, dass entgegen traditioneller Hypothe-
sen die westslawische Landwirtschaft denselben Stand wie die deutsche erreicht hatte, dass
Uberwiegend nur noch naturraumliche Unterschiede die Mengenverhaltnisse in den angebauten
Getreidearten differenzierten und dass sich der westslawische Ackerbau durch den etwas
haufigeren Anbau von Hirse und Weizen vom Ackerbau in den deutschen Altsiedelgebieten
unterschied. (201)
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16. Zusammenfassung der Ergebnisse der vorliegenden erndahrungshistorischen
Orientierung und konstitutionshistorische Folgerungen

Als Ergebnis dieser erndhrungshistorischen Orientierung die zugleich auch eine Hilfe fir eine
angewandte Ernahrungsgeschichte sein soll, kann festgehalten werden, dass sich im

195) In dem damaligen Handelszentrum Dorestadt. Rheindelta, nachgewiesen.

196) BEHRE(1976 b)

197) dazu das umfangreiche Werk von STEINMETZ (1998) (iber die allgemeinen Lebensver-
haltnisse in Ostfalen im 8. Jh.

198) WILLERDING (1986)

199) Unterregenbach an der Jagst (Wirttemberg) im Landkreis Crailsheim gelegen, war spa-
testens zu Beginn des 9. Jh. ein feudales und kirchliches Unterzentrum von Uberregionaler
Bedeutung.

200) Nachfolgend nach KUHNHOLD (1971)

201) Inwieweit das konstitutions-historische Folgen gehabt hat. kann erst beantwortet werden,
wenn ausfihrlichere Populationsvergleiche und genauere Ergebnisse iber die erndhrungs-
konstitutionellen Wirkungen der einzelnen Getreidearten vorliegen. Bei WURM (1985 b) und
WURM (1987) sind einige Hinweise dazu gesammelt.

Frihmittelalter die ab der Merowingerzeit beginnenden strukturellen Erndhrungsveranderungen
und sozialen Erndhrungsdifferenzierungen fortsetzten und verstarkten.

1. Im Frih- und Hochmittelalter verstarkten sich Ernahrungsdifferenzierungen nach Zusam-
mensetzung, Quantitat und Qualitat in siedlungs-spezifischer Hinsicht. Differenzierungen zwi-
schen weltlichen und klerikalen Bevdlkerungsteilen, aber auch innerhalb der kirchlichen und
profanen Sozialgruppen.

2. Es entwickelten sich nicht nur rdumliche und sozialschichtenbezogene Erndhrungsdifferen-
zierungen, sondern die Erndhrung als solche begann sich auch in ihrer typischen Zusammen-
setzung zu verandern. Der Getreideanteil innerhalb der Alltagskost nahm zu, besonders Rog-
gen als Brotgetreide gewann an Bedeutung. Der Anteil des Milchviehes am Gesamtnutztierbe-
stand und damit der Anteil von Milch und Milchprodukten in der Nahrung begann an Bedeutung
zu verlieren. Die westlichen Teile Mitteleuropas wurden von diesen ernahrungsstrukturellen
Wandlungen zuerst erfasst, wahrend der Norden am spatesten davon betroffen wurde. Die
Ostlichen slawischen Siedlungsraume Mitteleuropas waren anfangs eigentypische Erndhrungs-
provinzen, glichen sich aber im Hochmittelalter den ernahrungswirtschaftlichen Strukturen des
Ubrigen Mitteleuropas an.

Aus diesen Differenzierungen und strukturellen Wandlungen ergeben sich eine Reihe konstitu-
tionshistorischer Fragen, denen an den schriftlichen Quellen und am skelettanthropologischen
Fundbestand nachgegangen werden sollte. Folgende Fragen sind zu stellen.

1. Lassen sich diese Ernahrungsdifferenzierungen konstitutionshistorisch nachweisen. Gibt es
konstitutionelle Unterschiede zwischen den einzelnen Regionen und Sozialschichten und inner-
halb der Sozialschichten je nach den radumlichen Erndhrungsbedingungen. Sind dabei zeitliche
Veranderungstrends feststellbar ?

2. Kdnnen skelettanthropologische Eigentimlichkeiten oder Veranderungen, auch in den kra-
nialen Indices, mit bestimmten Nahrungsmengen, Nahrungsmitteln, Nahrungsbestandteilen
oder Nahrungsgemischen in Zusammenhang gebracht werden?

3. Welche konstitutionshistorischen Einfllisse hatten die Lebens- und Arbeitsverhaltnisse im
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Verein mit den jeweiligen Ernahrungsverhaltnissen. Lassen sich bei wohlhabenden Geistesar-
beitern Kérperhéhenprogressionen nachweisen. Sind die Ernahrungsverhaltnisse oder die
Arbeitsverhaltnisse konstitutionshistorisch von gréBerer Bedeutung gewesen?

4. Welchen Einfluss hatten diese Ernahrungsveranderungen und Erndhrungsdifferenzierungen
auf die Morbiditat und Mortalitat, gegliedert nach Jugend- und Erwachsenenalter, und auf
die demographische Entwicklung ? Ist die demographische Entwicklung anders bei Uberwie-
gend frugalen oder bei an Nahrungsbestandteilen tierischer Herkunft reichen Kosttypen, bei
mehr milch-, milchproduktereichen oder fleischreichen Kosttypen und weshalb ?

Von solchen skelettanthropologischen Untersuchungen kdénnten erhebliche Motivationseffekte
flr weitere erndhrungskonstitutionelle historische Untersuchungen ausgehen.
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