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Text: Michel Pauly

Biirgerliche Essgewohn-
heiten im Mittelalter

Waihrend aus anderen europdischen
Stiadten mittelalterliche Kochbiicher,
Speisekarten und Einkaufszettel
iiberliefert sind, ist die Quellenlage

fiir die Stadt Luxemburg leider viel
diirftiger. Einige spdrliche Hinweise auf
Essgewohnheiten liefert die Archédologie.

Am FuBe des Burgfelsens ergab eine Grabung
fur das 10. bis 12. Jahrhundert 59 % Schweine-
knochen, 26 % Schafs- und Ziegenknochen und
15 % Rinderknochen, wahrend in einem Haus in
der Fleschiergasse fiir den Zeitraum von der zwei-
ten Halfte des 11. bis zum 13. Jahrhundert 41 %
Schweineknochen (30 % des Gewichts) und 34 %
Rinderknochen (52 % des Gewichts) gefunden
wurden. 1993 wurden in einer Latrine im Stadt-
grund Pflaumen- und Kirschkerne ausgegraben.
Zahlreiche Obstkerne fanden sich auch in einer
1991 entdeckten, auf 1306 datierten Latrine in der
Wastlergasse, der Stralle der Kuchenbécker (was-
teler < frz. gateau; heute populédr-etymologisch zu
Wassergasse verballhornt). Allerdings wurde dort
vor allem Tischgeschirr ausgegraben, insbesonde-
re ein Ensemble von 28 Daubenbechern und 30
gedrechselten Napfen: ein Hinweis auf die Do-
minanz von breiartigen Mahlzeiten. Der gleich-
zeitige Fund von zwei Stielgldsern und einem
Aquamanile aus Glas a8t den Eigentiimer der
biirgerlichen Oberschicht zuordnen, denn beides
waren eindeutig Luxuswaren.

Die Rechnungsbiicher im Stadtarchiv

Somit bleiben als wichtigste Quelle fiir die mittel-
alterliche Alltagsgeschichte der Stadt Luxemburg
einmal mehr die in aullergewodhnlicher Dichte
im Stadtarchiv erhaltenen Rechnungsbiicher der
Stadtverwaltung aus den Jahren 1388 bis 1500, die
seit wenigen Monaten vollstindig als gedruckte

Edition vorliegen. Darin notierte der sogenann-
te Baumeister - heute wiirde man ihn General-
schatzmeister der Stadt nennen - alle Ausgaben
und Einnahmen. Zu den Eintrdgen gehorten z. B.
der Einkauf von Nahrungsmitteln, die mit zu
einem Kriegszug genommen oder an Fronleute
verteilt wurden, oder auch Geschenke von Wein
oder Essbarem an hochrangige Gaste. Die Quel-
le gibt allerdings keine Einsicht in die Speisekarte
der Privathaushalte.

Geschenke fiir angesehene Giste

Nichtsdestoweniger erlaubt die Quelle, die wich-
tigsten Ingredienzien der mittelalterlichen Spei-
sepldne zu erfassen, wenn auch aus verschiede-
nen Kontexten zusammengetragen und nicht auf
einen bestimmten Esszimmertisch bezogen. Die
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Ackerbau und Vieh-
zucht auf dem Lande
fiir die Bevolkerung der
Stiddte im Verlauf von
12 Monaten (um 1480)

Aquamanile zum Hidndewaschen bei Tisch aus
einer Grabung in der Altstadt/Wassergasse 1990

Geschenke der Stadt an hochgestellte Personlich-
keiten wie Herzogin Elisabeth von Gorlitz, Herzog
Philipp den Guten von Burgund, den jeweiligen
Gouverneur bei seinem Antrittsbesuch, den Pra-
sidenten des Hofrats u. a. m. bestanden wahlwei-
se aus einem Paar gemadsteter Ochsen, zwischen
sechs und vierzig Hammeln, einem Hecht, ein
paar Kapaunen, ein paar ein paar Sestern (I Ses-
ter: £ 18 Liter) bis einem Fuder Wein bester Qua-
litit oder ein paar Maltern Hafer fiir die Pferde
(1 Malter: =100 Liter). Ab 1491 machte die Stadt
Neujahrsgeschenke an den Gouverneurund seine
Frau sowie die herzoglichen Hofmeister, Kiichen-
meister und Rentmeister. Dabei standen neben
Wein vor allem Késeprasente hoch im Kurs. Die
Beispiele lassen erkennen, dass im 15. Jahrhun-
dert - im Unterschied zu den eingangs erwéhn-
ten Grabungsfunden aus der Burg aus dem 10. bis
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12. Jahrhundert - gemaéstete Ochsen und Hammel
zu den Ehrengaben fiir angesehene Gaste gehor-
ten, wahrend Schweine- und Huihnerfleisch in
diesem Zusammenhang nicht vorkommt. Hithner-
haltung ist aber ansonsten {iber den Verzehr von
Eiern belegt.

Fleisch, Fisch...

Fleisch und Fisch gehorten nicht nur in der Ober-
schicht zu den ublichen Mahlzeiten. Das lassen
die Einkdufe erkennen, die eine stadtische Dele-
gation beim Stdndetag in Marche im Dezember
1467 tdtigte: sieben Schweineschinken, ein hal-
ber Hammel, Brot, Biicklinge und Heringe, Eier,
speczt (Speck?), Zwiebeln und Senf, verschiedene
Sorten Wein, ein wenig Rindfleisch, zwei Karpfen,
Speisekraut, Stockfisch. Im Bannbusch organisier-
te die Stadt die Schweinemast, fir die die Metz-
ger eine Gebuhr bezahlen mussten. Die Zahl der
gemdsteten Schweine variierte in den Jahren 1463
bis 1484, fiir die Zahlen angegeben sind, von 63
(1483) bis 572 (1472). Der Mastbeginn Mitte Ok-
tober entspricht der Darstellung des Schlachtens
der Schweine in den mittelalterlichen Bildkalen-
dernim Monat Dezember. Auch in der Stadt wur-
den Schweine gehalten, wie die Bezahlung eines
Knechtes beweist, der tote Schweine aus der
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BURGERLICHE ESSGEWOHNHEITEN IM MITTELALTER

Stadt schleifen und begraben musste.

Die stadtischen Rechnungsbiicher erwdhnen nur
selten Fische, wobei deren geringe Prdsenz nur
quellengattungsbedingt sein kann, denn Fisch
war nicht nur wegen der zahlreichen Fasten- und
Abstinenztage - immerhin rund 30 % des Jahres -,
sondern vor allem wegen seines Eiweifsgehalts ein
unverzichtbares Grundnahrungsmittel, das die
tagliche Erndhrung auf Getreidebasis sehr sinn-
voll ergénzte. Die Bedeutung des Fischfangs er-
gibt sich auch aus den jahrelangen Prozessen zwi-
schen der Miinsterabtei und der Stadtverwaltung
um die Fischereirechte in der Alzette zwischen
Grund und Pfaffenthal, die Graf Konrad der Ab-
tei 1083 bei ihrer Griindung geschenkt hatte. Seit
1476 ist eine Fischerzunft belegt.

...und Erbsen

Da Fleisch und Fisch teuer waren, griffen viele
Menschen auf Erbsen zurlick, die wie alle Hiilsen-
friichte eiweilreich sind. Erbsen wurden auch mit
auf einen Kriegszug genommen und den Dorfleu-
ten, die in der Stadt Frondienst leisteten, zum Mit-
tagessen gereicht. Ansonsten fehlt Gemiise vollig
unter den von der Stadt besorgten Nahrungsmit-
teln. Doch Gemtse und Obst waren und sind
wegen des Vitamingehalts lebenswichtig. Beides
wuchs sicher in den vielen Gérten vor den Toren
der Stadt, zum Teil auch innerhalb der Stadtmau-
ern. Dafiir sprechen auch die haufig belegten
Bongerten. Garten konnten nicht zuletzt mit dem
bei der Kleintierhaltung anfallenden Mist besser
gediingt werden als Felder.

Salz, Essig, Ol

Sehr detailliert sind die Ausgaben fir die Ernah-
rung des stadtischen Aufgebots beim Zug nach
St. Johannisberg bei Diidelingen (1426): ein Viertel
Speck, drei Viertel gemahlenes Kraut, zwei Sester
Erbsen, Zwiebeln und Knoblauch, fiinf Pinten Essig
und zwei prefkeiffe wurden mitgenommen. Auf-
fallig sind die vielfdltigen Gewdirze, die zur Feld-
nahrung gehorten. Salz fehlt, dirfte aber durch
den wohl gerducherten Speck Teil der Erndhrung
gewesen sein. Die Wachposten an der juden-
pforte bekamen jedes Jahr zwei achtzel Salz zum
Kochen. Salz war nicht nur ein in der mittelalter-
lichen Kiiche beliebtes Gewlirz, sondern vor al-
lem der wichtigste Konservierungsstoff, um Fleisch
und Fisch haltbar zu machen. Nussol wurde in der
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Obstkerne aus einer
Grabung in Stadtgrund/
Biisserwee 1993

Stadt gepresst - Nussbdume sind belegt. Essig wur-
de aus sauer gewordenem Wein hergestellt.

Gesunde Nahrung fiir schwere Arbeit

Eintrdge ins Rechnungsbuch, welche die Zusam-
mensetzung einer Mahlzeit zu erkennen erlauben,
sind die Ausgaben fiir Fronleute, also fir Bewoh-
ner aus den umliegenden Dorfern, die verpflichtet
waren, der Stadt Frondienste zu leisten. So wurden
1479-80 dem lant folck aus dem Hof Remich und
aus dem Hof Lenningen Wein, Brot, Erbsen, Eier
und eine Kanne Rotwein zum Essen gereicht sowie
ein Topf Butter, ein achizel Salz und ein Kése ge-
kauft. Wahrend ihnen am ersten Tag ein Gelage im
Beisein des Schoffenrats geboten wurde, wurden
sie an den folgenden Tagen jn die wirtz husser ge-
beten, jn zu essen vnd zu drincken zu geue(n). Diese
Tagesrationen fiir Werkleute mogen sehr einfach
aussehen, enthielten aber wichtige Nahrstoffe wie
Proteine (in den Erbsen), Salz und Fett.




Die Bedeutung des Brots geht daraus hervor, dass
der Stadtmagistrat bei Kriegsgefahr in den Privat-
hédusern die Speicher kontrollieren liefs, ob genii-
gend Getreide vorritig sei. Gepriift wurde auch
immer wieder bei den Backern, ob beim Backen
das rechte Gewicht erzielt wurde. Untergewich-
tiges Brot wurde beschlagnahmt und den Armen
geschenkt.

Ein letztes Indiz fiir die Bedeutung der Erndhrung
im mittelalterlichen Stadtleben stellt die Rolle
der Metzger und Backer im politischen Gesche-
hen der Stadt dar. Eva Jullien konnte nachweisen,
dass Metzger und Bécker die beiden Gewer-
be waren, deren Mitglieder am hdufigsten eine
politisch-reprasentative Funktion tibernahmen, sei
es als Mitglieder einer stadtischen Delegation zum
Landesherrn oder zu dessen Vertreter nach Brissel,
als Zoll- oder Steuerpdchter oder als Teilnehmer an
politischen Beratungen. Der Backer Thijs Zypgin
wurde gar1499 zum Schoffen ernannt. Die zentrale
Bedeutung der Lebensmittelgewerbe in der stadti-
schen Gesellschaft steht aufSer Frage. s

Michel Pauly
—

ist emeritierter Professor fiir transnationale Lu-
xemburger Geschichte an der Universitdt Luxem-
burg und ehemaliger Vorsitzender der Commission
Internationale pour I’Histoire des Villes.
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