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sem Zeitraum, wobei zunichst v. a. Birnen und
Apfel, weniger Kirschen verzehrt wurden, deren
GenuR in unverarbeitetem Zustand jedoch di-
itet. Bedenken entgegen standen. AulRer fiir die
Jagd als adligem Freizeitvergniigen waren hiu-
fig Jiager beschiftigt, die das Nahrungsangebot
mit erlegtem Wild bereicherten.

Der Nahrungsmittelspielraum schwankt zw.
der iiberwiegenden alltigl. Erndhrung mit Pro-
dukten des Eigenanbaus und von den Abgaben
bis hin zu den rauschenden Festlichkeiten mit
mehrgingigen Mentis, wihrend derer fast alle
erreichbaren Speisen serviert wurden. Der Spey-
rer Bf. Matthias Rammung (1464-78) wies den
Koch ausdriickl. an, bei der Anwesenheit von
hochgestellten Gisten aul3erordentl. gute, kost-
bare und umfangr. Speisen zuzubereiten; die
Mehrausgaben sollten durch Einsparungen der
Kiiche in der Folgezeit wieder kompensiert wer-
den. Auch Fleischreste sollten nur auf den Tisch
gebracht werden, wenn keine Giste anwesend
waren. Hingegen muf3ten allein die Amtleute
fiir die Amberger Hochzeit 1474 des Pfilzer
Kfs.en Philipp mit der Herzogstochter Marga-
rethe von Niederbayern u. a. 1 045 Kilber, 11 300
Hihner sowie 26 200 Eier (auch fiir Mehlspei-
sen) liefern. Gewiirze wie Safran und Siidfriich-
te waren aus Heidelberg an den Hochzeitsort zu
senden, an teuren Siidweinen waren Malvasier,
Rainfal und allg. Welschwein gen. Das Angebot
an Wildbret war in seiner Quantitit noch nicht
absehbar, neben 300 thonnen anzulieferndem
Wildschwein- und Hirschfleisch sollte weiter-
hin gejagt werden, um die Menge zu erhoéhen.
Doch auch die Gf.en von Hanau bzw. deren Ne-
benlinien betrieben einen erhebl. Aufwand fiir
Hochzeitsfeierlichkeiten, wobei gleichfalls das
aufgetischt wurde, was beschaftbar und letztl.
auch bezahlbar war. Kredenzte man 1489 sogar
noch zwei Schwine quasi als Vorspeise, waren
1496 ein vergoldetes Reh sowie ein Schwan mit
goldenem Schnabel Bestandteil des Schaues-
sens; zum Essen gehorte auch das Staunen tiber
das Dargebotene. In den Speisefolgen deutlich
werden wiederum die Rangunterschiede der Be-
sucher.

Allerdings lassen sich auch lingerfristige
Verinderungen von Mentalititen feststellen,
galt im SpidtMA Freigebigkeit noch als ausge-

sprochen positiv, setzte sich anschl., wenn-
gleich langsam, auch die Vorstellung von Spar-
samkeit und MiRigung als adliger Tugend
durch, die dann eben anliRl. von Feiern {iber-
gangen werden konnte.
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Nahrungsmittel

Die als ausgesprochen differenziert zu be-
wertende Spielbreite des adligen Nahrungsmit-
telkonsums liRt sich insgesamt nur schwerl.
rekonstruieren, und es mul kaum eigens be-
tont werden, dal auch der Verbrauch im Ein-
zelfall hochgradig von den Individual- bzw. Fa-
milieneinkiinften abhingig gewesen ist, aber
eben auch den Erwartungen der jeweiligen ad-
ligen Schicht zumindest tendenziell und gerade
bei Anwesenheit von Gisten und bes. bei Fei-
erlichkeiten entsprechen sollte. Fiir quantitative
Aussagen liegt die schriftl. Uberlieferung zu
vereinzelt und zu zufillig vor, und gleiches gilt
fiir die archdolog. Grabungsbefunde. In den bis
weit ins 15. Jh. nur spdrl. tradierten Schriftquel-
len (Abrechnungen) sind ohnehin zumeist nur
die zusitzl. Erwerbungen auf den Mirkten ver-
zeichnet, die Ertrige der Eigenwirtschaft blei-
ben dagegen hiufig ungenannt. Bei den archio-
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log. bzw. archdozoolog. und -botan. Untersu-
chungen ist stets zu beachten, daR die Nah-
rungsmittel je nach ihrer Beschaffenheit nur mit
starken Unterschieden Jh.e spiter nachgewie-
sen werden konnen, falls tiberhaupt eine Unter-
suchung des gesamten Fundmaterials hat statt-
finden konnen. Weiterhin kénnen die Beschaf-
fenheit der Béden, der Verbil3 durch Tiere und
eine Durchmischung von Uberresten aus unter-
schiedl. Zeithorizonten die Aussagekraft der Er-
gebnisse beeintrichtigen. Ohnehin kann das
Nahrungsmittelspektrum in einem derartigen
Beitrag nur angedeutet werden.

Grabungen auf der Habsburg belegen fiir
das spite 12. und das beginnende 13. Jh. wie an-
dernorts eine vergleichsweise geringe Bedeu-
tung von Wild fiir die Erndhrung, und dies ver-
weist darauf, daR die Jagd eher der standesge-
millen Lebensfithrung und der Unterhaltung
denn wirtschaftl. Erfordernissen zuzurechnen
ist. Allerdings wurden nicht immer die kom-
pletten Tiere zur den Burganlagen gebracht, so
da der Wildanteil an der Nahrung hoher ge-
legen haben kann als die Fundanteile der Kno-
chen, die im Regelfall auf zwei bis fiinf Prozent
des Fleischkonsums hinweisen. Verzehrt wur-
den primidr Rotwild (Hirsche), Rehe, Wild-
schweine sowie Hasen, und zumindest im Al-
penraum ldf3t sich auch der Braunbir relativ
hiufig belegen. An Wildvogeln sind an erster
Stelle verschiedene Entenarten, Tauben, Reb-
hithner, Auer- und Birkhahn zu nennen. Selbst-
verstidndlich fithrte der regional differenzierte
Wildbestand zu deutlichen Unterschieden zw.
den verschiedenen Gebieten.

Bei den Haustieren dominierten Rinder und
Schweine vor Schafen und Ziegen, und tenden-
ziell wurden gerade Schweine als Jungtiere ge-
schlachtet, was eine bessere Fleischqualitit be-
deutet; auf den Tisch gelangte das Fleisch frisch
gekocht oder gebraten, gedorrt oder gepokelt.
Auch Hiihner wurden in grof3er Zahl verzehrt.
Nur in Notzeiten diirften Pferde und selbst Hun-
de eine Rolle fiir die Erndhrung gespielt haben.
Das Vieh wurde {iberwiegend in den Burgen
bzw. auf separaten Wirtschaftshofen gehalten
und geziichtet, und bezeichnenderweise war
der Raub von GroRvieh ein wichtiger Aspekt im
Rahmen der adligen Fehdefiihrung. Freilich

sind auch die genannten Haustiere als Abgaben
der Hintersassen belegt.

Nicht nur, aber tiberwiegend bildete Fisch
als Fleischersatz eine Grundlage der Fasten-
speisen, wobei es deutliche Statusunterschiede
zw. den einzelnen Fischarten gab. So galten
z.B. Hecht, Lachs und Karpfen durchgingig als
Herrenspeise, wihrend die billigen FluRkrebse
eher fiir die Bediensteten erworben wurden.
Hochgeschitzt war eine Fischgallrei, deren Ein-
lage neben den zahlreichen Gewiirzen, bes.
Safran, aus teurem Siil3wasserfisch bestand.
Dagegen galten eingesalzene Heringe und
Stockfisch zumindest bis ins 16. Jh. hinein als
gewohnl. Speise. Spitestens im 15. Jh. setzte
dann eine intensive Teichwirtschaft ein, um
tiber die beliebten StiRwasserfisch in groRerer
Zahl und regelmil3iger verfligen zu konnen;
beim Verkaufversprachen die Fische ein Zusatz-
einkommen.

Allerdings kann auch fiir groRe Teile des
Adels konstatiert werden, dall Getreide bzw.
Produkte auf Getreidebasis die Grundlage der
tigl. Erndhrung bildete. Das Getreide konnte
einerseits aus der Eigenwirtschaft stammen, an-
dererseits als Abgabe — in welcher Form und aus
welchem Rechtsgrund auch immer — in die Vor-
ratsgebiude gelangen. Fiir etliche Anlagen sind
eigene Bicker und Backofen erwihnt, und wie
auch sonst besalR helles Brot, evtl. mit Ausnah-
me des Nordens, den hochsten Stellenwert. Er-
ginzt wurde das Essen durch Erzeugnisse der
seit dem 14.Jh. belegbaren Girten wie Kohl,
Hiilsenfriichte oder Zwiebeln, dazu kamen
bspw. die verschiedenen Kisesorten, Butter
bzw. Anken, und Eier. Unentbehrl. blieb gerade
fiir die Versorgung im Winter eingesalzener
Kohl, also Sauerkraut, und hunderte dieser
Kohlkdpfe muldten im Herbst eingelegt wer-
den. Dennoch spielte der Fleischanteil in der
adligen Erndhrung eine wichtigere Rolle als bei
dem Gro(Rteil der Bevolkerung, auch wenn sich
die Nahrung im drmeren Teil des Adels kaum
von einer grolbiuerl. unterschieden haben
diirfte.

Unter den Getrinken spielte zumindest bis
ins 15. Jh. hinein der Wein eine dominierende
Rolle, bevor die Ausbreitung von Hopfenbier
vom N aus die Konsumgewohnheiten verdnder-
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te, und auch beim Bier kannte man unter-
schiedl. Qualititen. Verdringt wurden wohl zu-
néchst die qualitativ schlechteren Weine in kli-
mat. wenig giinstigen Anbaugebieten, wobei
dieser Landwein hdufig nur der Verpflegung der
Beschiftigten diente. Die Moglichkeiten, regel-
miliger teure und siiRe Siidweine kredenzt zu
bekommen, hing nicht zuletzt von den erwihn-
ten finanziellen Mitteln ab, und der Konsum
dieser Weine blieb auch in den oberen Adels-
schichten wohl eher Ausnahme denn Regel.
Most wurde zumeist selbst hergestellt.

Eine dhnl. Abhingigkeit ist auch fiir die Im-
portgewiirze wie Pfeffer, MuskatnuR}, Ingwer,
Safran, Gewiirznelken oder Zimt anzunehmen.
Dagegen dienten die einheim. Kriuter und Ge-
wiirze wie z.B. Senf(-mehl) der alltigl. Verfei-
nerung der Speisen. Auch der Kauf von Siid-
friichten wie Feigen, Datteln, Mandeln, Granat-
dpfeln, Rosinen oder Zitrusfriichten war zumin-
dest teilw. von der Finanzkraft abhingig, und
dieses gilt auch fiir den als Fastenspeise belieb-
ten Reis. Allerdings wurden Datteln, Feigen
oder Mandeln im SpitMA auch medizin. ge-
nutzt. Mandeln waren zudem ein Grundbe-
standteil der herrschaftl. Kiiche, stellte man aus
ihnen doch die beliebte Mandelmilch her, eine
Mischung von fein zerstoRenen Mandeln mit
Wein und Wasser. Getrunken wurde sie als
Milchersatz in der Fastenzeit, und Mandelmilch
diente der Verfeinerung manches Gerichts.
Hingegen verdringte Zucker um die Wende
vom 15. zum 16. und dann in der ersten Hilfte
des 16. Jh.s andere SiiRungsmittel, v.a. Honig,
in Adelshaushalten weitgehend.

Sicherl. waren die Speiseangebote in der Re-
gel zweigeteilt, zum einen erhielt die jeweilige
Herrschaft die qualitativ besseren Nahrungs-
mittel, wihrend zum anderen sich die Beschif-
tigten mit einfacheren Qualititen zu begniigen
hatten. Fiir Letztere war der Genul3 von Fleisch
wohl seltener und es stammte nicht unbedingt
von Jungtieren; Wild und teure Fische gehorten
nicht zu ihrer Erndhrung. Zahlreich regulierten
seit dem 15. Jh. dann Hofordnungen den Rang
der Funktionstriger und die ihnen zustehende
Verkostigung.

Doch auch in dem Grof3teil der Adelshaus-
halte mul} zw. Fest- oder Schauessen und dem

alltdgl. Konsum der Herrschaft geschieden wer-
den. Bei derartigen Festen galt es, ein moglichst
breites Angebot verschiedener Speisen aufzuti-
schen, und den eigenen Stand wie die eigenen
Moglichkeiten 6ffentl. zu demonstrieren; schon
die rein quantitative Fiille besaly ihren hohen
Stellenwert. Im Rahmen dieser Veranstaltungen
lieh man sich auch Koche aus, um die Menge
bewiltigen und die Vielfalt erh6hen zu kénnen.
Im alltigl. ging es dann wesentl. bescheidener
zu, und hier dachte man auch an die Verwertung
von Resten.

- Abb. 59
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Geschirr und Besteck

Das Mahl zihlt zu den wichtigsten Anlédsse
fsl. Reprisentation. Der Reichtum der Speisen,
die Art der Bedienung, v.a. aber die Pracht der
Tafelgerite waren Ausdruck 6konom. und kul-
turellen Kapitals. Tafelgerite aus Edelmetall
und exot. Materialien waren der fsl. Familie, ih-
ren Gisten und hohe Wiirdentriger vorbehal-
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Abb. 59: Schweineschlachten. Franzosische Miniatur vom Ende des 15. Jahrhunderts Paris BN
ms. lat. 886, fol. g v, nach: HANSEN, Wilhelm: Kalenderminiaturen der Stundenbiicher. Mittel-
alterliches Leben im Jahreslauf, Miinchen 1984, S. 163, Abb. 283.
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Abb. 60: Tafel des Fiirsten und des
Hofstaates um 1490, nach: P. Stephan
Fridolin, Schatzbehalter der wahren
Reichtiimer des Heils. Nach der
Original-Ausgabe von Anton Kober-
ger Niirnberg 1491, mit Text- und
Bildbeschreibungen hg. von Richard
BELLM, Wiesbaden 1962, fig. 86.
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