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Dem Schlossherrn in die Kiiche geschaut

Zur Emnahrung im Spatmittelalter und in der Frithen Neuzeit*

Dorothee Rippmann

In der Weihnachtszeit be-
schaftigt frau und man sich
mit den schonen Gedanken
ans Weihnachtsessen und
blickt vielleicht ofters als
sonst in ein Kochbuch, um
sich Menus auszudenken.
Beim Anblick der grossen
Auswahl von Lebensmitteln
im Supermarkt, besonders
des Uberreichen Angebots
an Gemiisen, von Ubersee
eingeflogenen exotischen
Friichten wie von Tiefkihlpro-
dukten beschéftigt mich als
Historikerin die Frage, wie
denn Hausfrauen der vorin-
dustriellen Epochen in der vi-
taminarmen Winterszeit das
Uberleben kulinarisch sicher-

ten. Die schlichte Frage ist
aber nicht leicht zu beantwor-
ten, weil sie beinahe ein gan-
zes Forschungsprojekt bein-
haltet. Treffend skizziert Ste-
phen Mennell die For-
schungslage: "Vor dem Zei-
talter des Buchdrucks gibt es
nur wenige Belege daruber,
was und besonders auch wie
die Menschen in Europa as-
sen. Einige wenige beriihmte
Manuskripte mit Listen von
Rezepten haben die Zeiten
berlebt, aber sie beschrei-
ben bloB festliche Gerichte
einer kleinen Elite, und au-
Berdem ist ihre Zahl zu ge-
ring, der zeitliche Abstand
dazwischen auch zu groB,

als daB3 man ein bestimmtes
Veranderungs- und Entwick-
lungsmuster in den langen
Jahrhunderten des Mittelal-
ters aufspiiren konnte. Und
je tiefer man in die sozialen
Schichten hinabsteigt, desto
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sparlicher fliessen die Quel-
len."!

Essgewohnheiten friherer
Zeiten sind Gegenstand der
Kulturgeschichte und der
*Geschichte des privaten Le-
bens®, die Problematik ist
aber ebenso relevant im Zu-
sammenhang mit der Ge-
schichte der Arbeit und der
Arbeitsbedingungen. Beson-
ders unter dieser Optik sehe
ich eine Moglichkeit, mich
am Beispiel der Region Ba-
sel dem Thema anzundhem,
da es wenig schriftliche
Zeugnisse aus privaten
Haushalten gibt (z. B. Tage-
buchnotizen Felix Platters;
das Kochbuch der Basler
Arztgattin Anna Wecker).2
Fir Arbeitgeber des Mittelal-
ters und der Frilhen Neuzeit
errechnete sich - anders als
heute - ein hoher Anteil der
Arbeitskosten aus der Bekd-
stigung der Arbeitskrafte; Le-
bensmittelkosten sind des-
halb Gegenstand der Buch-
haltung.” Mit der Untersu-
chung der Bekdstigung von
Fronleuten, Tageldhnerinnen
und Handwerkem kann ein
Beitrag zur Erforschung des
Lebensstandards der arbei-
tenden Bevolkerung geleistet
werden. Es ist hervorzuhe-
ben, dass sich der Lohn (so-
genannter Mischlohn) aus
Natural- und Geldlohn zu-
sammensetzte. Im 16. Jahr-
hundert entfiel ein Anteil von

40 bis 66% auf die Bekdsti-
gung.

In der Serie der Rechnungen
des Amtes Birseck sind viele
Hinweise auf die Bekdsti-
gung der Schlossbewohne-
rinnen und -bewohner, der in
der Herrschaft beschaftigten
Handwerker und der Froner
und Fronerinnen zu finden.
Schon die ersten erhaltenen
Jahrrechnungen von 1430
und den folgenden Jahren
enthalten Angaben (iber die
Lebensmittel, die flr die
Fronarbeiterinnen (Holzfal-
len, Bau- und Transportfro-
nen, Garten- und Rebgarten-
arbeit) eingekauft wurden so-
wie (iber den Verbrauch an
Brotgetreide und Wein. Die
wichtigsten Grundbestandtei-
le der Bekéstigung von Un-
tertanen und Handwerkem
waren Brot und Wein. Die-
sen Teil der Versorgung be-
stritt die Herrschaft aus den
Zehntabgaben und grund-
herrlichen Zinsen. Uber die
Einkinfte und Verbrauchs-
mengen an Brotgetreide und
Tierfutter und Giber den Wein
fihrte der Landvogt jeweils
genau Buch. Hingegen sind
Mengenangaben zu jenen
Lebensmitteln kaum je zu fin-
den, aus welchen man die
gekochten Speisen, die "ku-
chispis', zubereitete. Sie wur-
den auf dem Markt gekauft;
denn der bischéfliche Eigen-
betrieb auf den Schlossgu-

tem von Birseck bei Arles-
heim beschrinkte sich auf
den Weinbau. Daneben um-
fassten sie auch Matten, auf
denen mdglicherweise etwas
Vieh bzw. Kleinvieh weidete,
und den "Kirsigarten" hinter
dem Schioss*, wo man wohl
Knoblauch, Salat und K-
chenkrauter ziehen konnte.

Eine Kiichenrechnung des
Landvogts auf Birseck

Detaillierte Rechnungen
Uber die Lebensmittelkaufe
in die Kiiche sind insgesamt
relativ selten. Beispielsweise
ist zu erfahren, mit welchen
teils kostspieligen Ingredien-
zien die Kéchinnen auf
Schloss Birseck die gehobe-
nen Mahlzeiten fiir den Bi-
schof und sein Gefolge zube-
reiteten, der sporadisch auf
dem Schloss erschien.

Nebst beachtiichen Mengen
von Fisch und Wein wurden
ihm anlasslich seines Aufent-
haltes 1498 gewirzte Spei-
sen mit Reis vorgesetzt - ei-
ner Delikatesse, die man

den Arbeitskréften nicht bot.
Der Tisch war mit *Schindel-
tellem" gedeckt und mit Ker-
zen beleuchtet.® Genauere
Informationen enthélt die Auf-
stellung Uber die Lebensmit-
telkaufe in der Rechnung
1567/8, (iberschrieben mit:
*UBgeben inn die kuchin®.®
Die auf 8 Folioblattem zu-
sammengestellten Einzelpo-
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sten kénnen in Gruppen ge-
gliedert und nach ihrer Be-
deutung eingeordnet werden:

223,5 Pfund (68%) fir
Fleisch, Fisch, Geflugel, Ei-
er, Fette und Salz’

38 Pfund (12%) fiir Gemiise®
und Obst,

66 Pfund (20%) fiir Diverses,
Gewurze, Konfekte.

Die im folgenden auch gra-
phisch dargestellten Zahlen-
werte bilden nicht die Ver-

blick auf die tatsachliche Er-
ndhrung der Menschen des
16. Jahrhunderts relevant ist.
Denn wir wissen lediglich,
wie stark die einzelnen Nah-
rungsmittelgruppen das herr-
schaftliche Budget belaste-
ten, jedoch nichts tber die
Zusammensetzung der ge-
kochten Genchte, ebensowe-
nig wie Uber die Grosse der
verabreichten Portionen und
die Jahreszeitenkiche, da
die Aufstellung nur vereinzelt
Daten angibt. Der Blick in

wendeten Grundnahrungs-
mittel und Ingredienzen,
ebenso wie (ber die Her-
kunft der Produkte. Als nach-
teilig erweist es sich, dass
die Quelle standesspezifi-
sche Unterschiede der Kost
unbertcksichtigt lasst, da
nicht prazisiert wird, fur wel-
chen Konsumentenkreis je-
weils eingekauft wurde. Die
Liste enthélt die Bestandteile
des gehobenen Essens, das
den adeligen Gésten, den ab
und zu am Tisch des Land-

brauchsmengen und Gewich-  den Topf bleibt uns verwehrt.  vogts tafelnden bischéflichen
te der Waren ab, sondem le- Obwohl keine Rezepte vorlie-  Amtsleuten, den Boten, den
diglich ihren Geldwert - eine gen, erfahren wir dennoch et-  im Schloss versammelten
Unterscheidung, die im Hin- was (Uber die Kiiche, die ver- birseckischen Dorfmeiem
Der Kiichenzettel auf Schloss Birseck:
Lebensmitteleinkdufe 1567/8
Gewlirz/Diverses

Fleisch
38%

AAEB, Compies de Birseck

Fisch
13%

Pflanzliche N.
12%

Salz
3%

Eier, Milchprod
7%

Geflugel
7%
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Lebensmitteleinkédufe Schloss Birseck 1567/8
Die tierischen Nahrungsmittelg
Hahner/ Hahne: 12/11/06
anderes Geflugel'® 11112/05
Fleisch 126/02/04
Fisch 43/01/04
Eier 05/02/0
Butter (gesotten/frisch) 14/15/04
Kase 0/18/0
1 Olfiaschchen 0/03/04
Salz und Brot
Salz 8/13/4
Brot 0/12/0
Die pflanzlichen Nahrungsmitte!

Apfel 1/04/8
Bimen 0/17/0
Holunder u., anderes;

Holunder u. Bimen 0/08/8
Zwiebeln 0/12/0
Riebli u. "Baponeyer” 0/05/0
"Gemiise" u. Erbsen 2/16/0
Erbs u. Hering 1/03/0
Linsen 16/13/04
500 Krautképfe 6/05/0
Kraut u. Brot 0/05/0
Pfifferlinge 3/08/0
Eier u. Apfel;

Eier u. anderes 3/19/0
Apfel u. Vogel 0/05/0

Diverse Nahrungsmittel

Konfekt 7/18/10
Gewirz'! 26/0/0
*Allerlei Spis" 32/06/11

usw. geboten wurde. Fir sol-
che Anlasse wurden die alte
Kochin Dorothea und ihr
Hilfspersonal vom Pasteten-
bécker und seinem Knecht

und von einer Kéchin aus Ba-
sel untertitzt. Gleichzeitig be-
reitete die Schlosskdchin die
Mabhlzeiten fiir die sehr hédu-
fig anwesenden Bauhand-

werker wie auch die Fronleu-
te zu. Insgesamt fallt dieser
Teil der Versorgungsfunktion
deutlich mehr ins Gewicht
als der repréasentative. Es
bleibt die Frage offen, ob die
héher gestellten Tischgenos-
sen grundsétzlich bei allen
Gelegenheiten anderes, bes-
seres Essen bekamen oder
ob sie aus dem gleichen
Topf - aber vielleicht reichli-
cher - wie die Handwerker
bedient wurden.

Wie schon gesagt, ist das
Hauptnahrungsmittel der ar-
beitenden Schichten, ndm-
lich das Getreide, Gegen-
stand separater Rubriken in
den Rechnungen, wo die Ein-
nahmen und der Verbrauch
bzw. Verkauf konsequent ge-
trennt nach einzelnen Getrei-
desorten verbucht werden.
Der prozentuale Anteil der
anderen Komponenten im
Rahmen des Kiichenbudgets
kann nun genauer emittelt
werden:

Fleisch, Fisch und Gefliigel
waren die wichtigsten Ei-
weisslieferanten. 2,6% (von
total 327,5 Pfund) wurden fiir
Salz aufgewendet, 12% fir
pflanzliche Nahrung und
20% der Ausgaben entfielen
auf "Diverses"; die darunter
subsumierten Posten enthal-
ten unbestimmte Angaben
wie "flir allerlei spis" oder "al-
lerlei Gewdirz" und Konfekt.
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Die gelegentliche Anschaf-
fung neuer "Hafen" und Be-
sen in die Kiche fiel finan-
ziell kaum ins Gewicht.

Dass 20% der Ausgaben auf
nicht definierte Produkte ent-
fielen, namlich auf Gewirze
und “allerlei spis'/*allerlei
zeug', verhindert eine ge-
naue Statistik der gesamten
Produktepalette. Wohl bein-
haltet die Rubrik kein Fleisch
und Geflugel, mit Sicherheit

aber Fisch. Mehr als die Half-

te der in der Graphik unter

‘Diverses" subsumierten Wa-

ren sind jedenfalls Konfekt
und Gewiirz (51,5%).2

Der Lowenanteil der Birsek-
ker Lebensmittelkaufe entfiel
auf Fleisch, fur das 126
Pfund ausgegeben wurden.
43 Pfund kostete der Fisch
und 24 Pfund das Gefliigel.
Diese drei Hauptgruppen be-
anspruchten zusammen
58% des Gesamtbudgets.
Relativ gering fiel mit 11,6%
der Anteil der pflanzlichen
Nahrungsmittel aus, sieht
man vom Brotgetreide ab,
das nicht Gegenstand dieser
Rechnung ist. Fiir Eier und
Milchprodukte wurden 21,6

Pfund ausgegeben, davon al-

lein 14 Pfund 15 Schillinge
fiir Butter. Ol belastete das
Budget mit nur 3 Schillinge 4
Pfennige fiir ein Olflasch-
chen kaum. 8 Pfund wurden
fur Salz ausgegeben, 12
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Schillinge fiir feines Brot,
Weissbrot und Ringe fiir be-
sondere Gelegenheiten.

Betrachten wir die Aufstel-
lung im Detail: Bei Fleisch
und Gefiigelist die Tierart
nur hin und wieder vermerkt.
Wir lesen von 7 Kéalbem, 2
Hasen, 3 Ldmmem, 2
Schweinen. Einmal nahm
der Vogt einen Schweinebra-
ten, ein anderes mal Schwei-
nefleisch und Apfel entge-
gen. Etwa die Halfte der Aus-
gaben fir Gefllgel entfallen
auf Hahne, Hishner'® und ei-
nen Kapaun. Bei den Végeln
wird mit Ausnahme eines
Rebhuhns und von Schnep-
fen die Art nie angemerkt, es
handelte sich Giberwiegend
um Singvogel, die man in
den "Vogelweiden" in Binnin-
gen und Oberwil und den Vo-
gelstellen auf dem Holee
fing. Jedenfalls wurden auch
Tauben gegessen; sie wur-
den in Oberwil in den vom
Landvogt verpachteten Tau-
benschldgen, den sogenann-
ten "dubenstellen®, geziich-
tet und dem Landvogt ver.
kauft." Tauben und Wild'®
jedenfalls gehdrten zum ge-
pflegten Essen der gehobe-
nen Schichten und wurden
nicht den Arbeitemn vorge-
setzt.'® Zur Graphik sei quel-
lenkritisch angemerkt, dass
die 7 Prozent der Kosten fiir
Gefligel den tatsachlichen
Stellenwert dieses Eiweisslie-

feranten im Speiseplan un-
vollkommen darstellen, da
gekaufte Vogel und Eier die
schlosseigenen Produkte
des Huhnerhauses ergénz-
ten.!”

Bei den Fischen sind die Ar-
ten wiederum nicht konse-
quent aufgelistet. Genannt
sind die Slsswasserfische
Huningw, Karpfen, Hecht
und Brasse sowie gesalze-
ner und getrockneter Meer-
fisch, Henng Stockfisch
und die sogenannten "Blattis-
lin* oder *Platteise*2°. Mit
nur 12% der Kiichenausga-
ben repréasentieren die in der
Rechnung aufgefiihrten Fi-
sche nicht den Gesamtver-
brauch an Fisch, wie ihn die
in der bischdflichen Haushal-
tung nach der Reformation
weiterhin geltenden Fasten-
regeln bedingten. Einen Teil
des Fischkonsums konnten
die Amtleute auf den Schiés-
sem aus der Eigenproduk-
tion in den herrschaftlichen
Fischweihem decken: Es wa-
ren der im Winter 1453/4 an-
gelegte Weiher in Arlesheim
beim Schloss, der 1475 in
Bonfol und der 1506 in Ober-
wil angelegte Weiher.' Der
Variantenreichtum derim
Schloss gereichten Fisch-
speisen war grosser als die
Rechnungen erahnen las-
sen; im Oberwiler Weiher
hatte man zu Beginn "Rot-
teln* (Seesaiblinge) und



Hechte ausgesetzt.22 1498,
“als min gnediger herr [der
Bischof] ze birseck was uf
sant Jacobstag" wurde ihm
Salm "und sunst fisch" vorge-
setzt 22

Fleisch und Fisch wurden
seltener gebraten, sondem
bevorzugt gesotten, und je-
ner Bestandteil von Eintopf-
gerichten und Suppen, der
zur Abwechslung beitrug, wa-
ren die Gewtrze und das Ge-
muise.* Wahrend iiber exoti-
sches Gewtirz und Garten-
krduter in der Rechnung
nichts gesagt ist, erscheinen
von den Hulsenfriichten kei-

ne Bohnen, aber Linsen, Erb-
sen und "gemies" (das beim
Stempfer zerriebene Musge-
treide, Hafer, Hirse oder Ger-
steas), dann 500 Krautkdpfe,
Pfifferlinge, 2 Sester Zwie-
beln und "Riebli*. An Obst
kaufte der Landvogt zeinen-
und kérbeweise Apfel und
Bimen und ein wenig Holun-
derbeeren. Vemmutlich berei-
cherten Kirschen und Schle-
en aus dem Garten, seinen
Strauchem und Heckenpflan-
zen die Mahizeiten.

Die Aufstellung gibt Einblick
in das Versorgungsgebiet
des Schlosses Birseck, iber

den Kreis der landlichen Pro-
duzenten und Produzentin-
nen, die die Schlosskiiche
belieferten. Gefligel kam
aus Oberwiié Arlesheim, Rei-
nach, Istein®® Zwingen und
Therwil, Fisch aus Istein und
Steinenstatt, Eier aus Arles-
heim, Aesch, Reinach, Zwin-
gen und Therwil, Fleisch und
Kutteln ("kurtzen") vom jiidi-
schen Metzger Elias aus
Schliengen und von Metz-
gem in Therwil und Domach-
bruck (Metzger "bei der Briik-
ke"). Obst brachten Leute
aus Gempen, Ettingen,
Aesch und Schliengen, Lin-
sen kamen aus Zwingen. Ka-

Lebensmittelkiufe der Basler Dombauhiitte
im Jahr 1437/8
Fleisch 54%
Diverses 4%
Kise 3%
NEREE Butter 7%
Fisch 27% Fisch und Eier 4%
Nach Domstift NN
(Summe der Ausgaben: 69 1b 15 ¢)
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se, weissen Ziger, Erbsen
und ‘gemuos" Spezeraen
und Gewiirze kauﬁe man in
Basel. Wenn in den Eintra-
gungen die Namen der Liefe-
ranten auftauchen, so fillt
die Prasenz von Frauen und
Médchen im Lebensmittel-
handel auf. Es war ublich,
dass Witwen?® und Ehefrau-
en die Produkte aus dem
von ihnen betreuten Gefligel-
hof selbst zu Markte trugen,
wie sie auch Obst und Pil-
26% verkauften. Auch spiel-
ten nicht *Laufburschen®,
sondem Madchen, u.a. die
Tochter von Dorfmeiem, die
man mit Kérben voll Ware
aufs Schloss schickte, eine
unibersehbare Rolle. Wie
aus einer anschliessenden
Aufstellung30 ersichtlich
wird, liess sich der Vogt die
Lebensmittel vorzugsweise
ins Haus liefemn, sei es durch
die Produzenten und Hand-
ler selbst, sei es durch Mag-
de und Knechte, die er nach
Basel schickte.

Die Lieferliste eines Detail-
handlers

Wenige Folio nach der be-
sprochenen, von einer einzi-
gen Hand sauber geschriebe-
nen Rechnung "UBgeben in
die kuchin® folgt eine Lebens-
mittelaufstellung. Sie ist in ei-
ner anderen, schwer lesba-
ren, aber ordentlichen Schrift
abgefasst und stammt vom
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Krdmer Alexander Himis [zu
Basel]. Es handelt sich um
den auf der letzten Seite der
Kiichenrechnung am 24.
Méarz 1568 erwéhnten Zettel,
ndmlich die vom Detailhdnd-
ler Alexander selbst angeleg-
te Lieferliste (iber seine Ver-
kaufe im Winter 1567/8, in
der von uns untersuchten
Fiechnungsperiode.31 Dem
berufsspezifischen Interesse
des Kramers verdankt sich
eine grossere Prézision bei
der Warenbeschreibung.
Was hier in flinf Herbst- und
Wintermonaten auf Rech-

nung geliefert wurde, umfass-

te vorwiegend Fisch, femer
Gemuse, Kase und Ziger,
Brotringe, Kerzen und Koch-
geschirr. Dem Vogt verkauf-
te Alexander zwei gusselser
ne Grapen 2 Erund seine
Frau missen auf den Fisch-
handel spezialisiert gewesen
sein. Wahrend wir auf Gemd-
se und Obst spéter einge-
hen, werden wir zunéchst
von Fisch und Fleisch spre-
chen.Fisch und Fleisch

Bei den Fischnamen in Alex-
anders Liste stellt sich das
Problem der Verbindung von
"Wortem und Sachen”; die
Begriffe bezeichnen einer-
seits Fischarten, anderer-
seits Qualititen und Konser-
vierungsart. Namentlich
beim Meerfisch unterschied
der Handler Stockfische und
"Blattislin“; er bot sie in ver-

schiedenen Verarbeitungs-
stadien an: geschlagen oder
gewassert. Es gab auch
Schwanzstiicke. Wahrend er
als Stockfisch den Rundfisch
bezeichnete, verwendete er
das Wort "Blattislin® vermut-
lich fr den Flachfisch, der
gespalten, gekdpft, ausge-
weidet und mit auseinander-
geklapgten Halften gedarrt
wurde >3 Weitere Meerfische
waren Rochen, Haring und
Buckling:

"Item den 7. tag november
a° 67 nam Rudolff inn hé-
ring, blatislin und ein Rochen
thut 11 s (Schillinge) d (Pfen-
nige).

Item den 14. lag november
dem Rudolf[...], ein
schwantzstick, 2 stiick stock-
fisch, 6 bicking, 6 haring, 8
blatislin, thut fir alles 1 Ib
(Pfund)2s 4d.

Item den 15. tag november
gon mins g. f. und heren
schafer 12 héring, 12 blatis-
linthut 10s2d."

Soweit die wichtigsten
Schllisse, die man aus den
Akten der Landvogtei Birs-
eck ziehen kann. Die Rech-
nung zum Jahr 1437/8 der
Basler Dombauhiitte®* eig-
net sich flr eine Parallelaus-
wertung, um sie der Rech-
nung von 1567/8 gegentber-
zustellen. Anders als diese
gibt sie Auskunft iber den
wochentlichen Speiseplan.
Wahrend Obst und Gemiise



Lebensmittelkiufe der Basler Dombauhiitte 1437/8

(Angaben in Schilling)

Fleisch: 756 (54%)
Fisch 383s (27%)
Fisch und Eier 42s 3%)
Eier 9s (1%)
Kase 45s (3%)
Butter 100s (7%)
Diverses 60s (4%)

elne minimale Rolle spiel-
ten® standen Fleisch und
Flsch mit insgesamt 81% der
Kosten im Vordergrund.
Schlugen im Schloss Birseck
1567 Fleisch, Fisch und Ge-
fligel mit lediglich 58% der
Lebensmittelkosten zu Bu-
che, so hatte der Meister der
Dombauhtitte 130 Jahre zu-
vor allein schon fiir Fleisch
(und Gefliigel)*® 54% der Kii-
chenkosten aufgewendet.
Wie im Falle von Birseck wur-
den aus seiner Kiiche die fur
den Minsterbau beschaftig-
ten Handwerker bekdstigt,
ebenso auch die Tagelohner-
innen und -l6hner auf den
Landgiitem und Rebgarten
draussen vor der Stadt.®’
Bezglich des Nahrungsstils
legt der Vergleich den
Schluss nahe, in der 1. Half-
te des 15. Jahrhunderts sei
bedeutend mehr Fleisch ge-
reicht worden als um 1567.%
Die emittelten Zahlen las-
sen sich in die Hypothese

fassen, dass man den Hand-
werkem, Tagel6hnerinnen
und -l6hnem sowie den Fron-
leuten um 1560 einen "dun-
neren" Eintopf mit weniger
Fleisch vorsetzte als in der
ersten Halfte des 15. Jahr-
hunderts. D.h. die Arbeits-
krafte hatten den seit 1530
beschleunigten Prelsanstleg
fiir Lebensmittel® - zumin-
dest teilweise - zu bezahlen,
mit Einbussen an der Verpfle-
gung. Dass sie den schlei-
chenden Abbau der Bekdsti-
gung wahmahmen, war ge-
wiss Ursache daftir, dass
sich die bischéflichen Unter-
tanen 1575 (ber die ungent-
gende Fronkost beschwer-
ten, als sie fiir den Umbau
von Schloss Birseck fronen
mussten.*°

Bekdstigung des Perso-
nals der Miinsterbauhiitte

Im Haus des Magister Fabri-
cae ('Meister der Bauhtitte')

des Domstifts auf dem Bas-
ler Miinsterhligel hatte die
Magd téglich fiir eine wech-
selnde Schar von Personen
zu kochen: fir Gaste, fur
Steinhauer, Maurer, Zimmer-
leute und andere Bauhand-
werker wie flr die Landarbei-
terinnen in den in Eigenregie
bewutschaﬂeten Landgu-
tem.*! Entweder man fiihrte
das vorbereitete Essen in die
Rebgarten hinaus, oder aber
in der Weinemte beauftragte
der Magister in den Rebbau-
dérfem eine Frau, fiir die Em-
tearbeiter und -arbeiterinnen
zu kochen. Haufig ibemahm
die Frau des Bannwarts die-
se Aufgabe. Liess der "Magi-
ster Fabricae" das Essen
nicht hinausbringen, so be-
zahlte er dem Bannwart
nebst dem Jahreslohn die
Kosten fiir die Weinemte-
mahlzeiten und den Frauen-
lohn fiirs Kochen: beispiels-
weise im Herbst 1467 einem
der 4 Haltinger Bannwarte
"pro camibus caseis ovis et
aliis necessariis absque pa-
ne et vino 19 s. Item uxon
sue ut more est pro suo labo-
re 5 5."*? |Im Herbst 1469
liess er fir die Weinemte in
Istein *spise und geschirr*
hinausfiihren und bezahlte ei-
ne Kochin fiir die Zuberei-
tung der Emtemahlzeiten:
“Item von spise und geschirr
uff und ab ze fiiren 9 s. ltem
der frowen die do kocht 5

s.
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Kése war traditioneller Be-
standteil der kalten Emte-
mahlzeiten; das Basler Hei-
lig-Geist-Spital reichte wah-
rend der Getreide- und Wei-
nemte zu Brot und Kase
Zwiebel und Knoblauch.**
Nebst Kése und Zwiebeln
kaufte der Landvogt im Bir-
seck fir das Herbsten (Wein-
lese) Fleisch, Fisch, Butter,

Eier, Ebsen und 'gemuos'.45

Was der Magister und seine
Magd Woche fir Woche auf
dem stéadtischen Markt ein-
kauften, war zu einem guten
Teil fur die Tageldhner be-
stimmt, die in den Landgik
tem des Domstifts arbeite-
ten. Das beweisen Angaben
wie: "ad domum et ortum**®;
"fenatoribus ex alia parte Re-
ni* (den Heuem in Kleinba-
sel); “pro piscibus 4 s 7 d
propter fenatores" (Fisch fiir
die Mader und Heuerinnen);
"ad domum et in Haltingen".

Alle Personengruppen beka-
men mit den warmen Mahl-
zeiten Fleisch, in der Fasten-
zeit zwischen Aschemitt-
woch und Ostem und an den
Fastentagen Fisch und Eier.
Da die Lebensmittelkéufe ta-
geweise verbucht wurden, ist
der wochentliche Speise-
rhythmus ablesbar: Zu
Ostem bereitete man Lamm-
fleisch zu. Ausserhalb der
Fastenzeit galten der Freitag
und Samstag, oft auch der
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Mittwoch als Fischtage; man
ass Fisch an 2 bis 3 Tagen
pro Woche, u.a. Hering ("pro
allecibus'). An den Festta-
gen gab es besseres Brot,
wohl auch mehr gewlrzte
Speisen, in der Winterszeit
Salzfleisch und Speck. Von
Gemuse und Obst ist in der
ganzen Serie der Minster-
baurechnungen kaum je die
Rede. Erwahnenswert ist
1437 der Kauf von (getrock-

neten?) Kirschen*” fiir gebak-

kene Kuchen oder Fladen
(Ausgabe fir “ceraciis ad lag-
nas") in der Osterwoche.

Gemiise und Obst

Kehren wir zur Kiichenrech-
nung von 1567 zurick: Die
dort aufgezahlten Gemiise,
frischen Gartenkrauter, Wur-
zelgewéachse und Friichte
sind wenig zahlreich. Olfriich-
te (Nusse) fehlen vollig. Es
macht den Anschein, als hat-
ten die Gemisegarten des
16. Jahrhunderts jenen gegli-
chen, die der pazifistische
Pfarrer und passionierte
Gartner Willi Kobe noch
1926 im schaffhausischen
Lohn angetroffen hat: "Was
wuchs darin? Kabis, Wirz,
Bohnen, Ruebli! Dann und
wann noch etwas Kopfsalat.
Tomaten kannten sie nicht ...
und an Gewurzkrautern fan-
den sich Rosmarin und Zwie-
beln vor."® Laut Alexanders
separater Liste vom Jahr

1567/8*° bot die Winterkost
nun ausser Leguminosen
und Kraut gelegentlich auch
Rettich, Salat (Lattich?), Wur-
zelpetelii.50

Der Schein der Einformigkeit
pflanzlicher Nahrung trigt.
Denn im Mittelalter und in
der Frilhen Neuzeit sammel-
te und kultivierte man viel
mehr essbare Pflanzen als in
schriftlichen Quellen gewohn-
lich erwéhnt werden. Archéo-
logische Ausgrabungen in
Siedlungen haben bis heute
schon etliche archaobota-
nisch auswertbare Bodenpro-
ben geliefert. Samen, Frucht-
steine und -keme sind bota-
nisch bestimmbar. Aus sol-
chen Untersuchungen ent-
stand das Bild beachtlichen
Artenreichtums.®' Weitere
Nahrungspflanzen sind in
schrftlichen Quellen nach-
weisbar.>2 Am ergiebigsten
fir Basel sind die Rechnun-
gen des Heilig-Geist-Spitals,
das beim Spittelhof (an der
heutigen Elisabethenvor-
stadt) einen grossen Garten
bewirtschaftete. Fir die Gar-
tenkulturen war der Ankauf
von Saatgut und Setzlingen
notwendig: Ribsamen, Zwie-
belsamen, Lattichsamen, Ka-
bissetzlinge und *Setzkno-
blauch®. Leguminosen - Erb-
sen, Linsen und Bohnen -
liess der Spitalmeier in gros-
seren Mengen anpfianzen.
Zudem deutet die Erwah-



nung von Lavendel und Ro-
sen auf elnen Heilkréutergar-
ten hin.>® In den Rubriken
Uber die Lebensmittelk&ufe
fir die Kiche finden sich von
den Gemusen Rettich und
Kefen. Pilze spielten in der
Krankenkost eine Rolle.>*
Vom Obst erscheinen in
grosseren Mengen Apfel und
Bimen, die man dérren konn-
te, dann Erdbeeren, Kir-
schen, schwarze Kirschen,
Trauben und Schleen. Nicht
zu vergessen die beliebten
importierten Friichte wie Fei-
gen und Mandeln (Zutaten
fir Saucen, Pasteten und an-
dere gewiirzte Fleischgerich-
te) sowie "Meertribel". Kir-
schen tischte man im Som-
mer als besondere Leckerei
den Waisenkindern im Spital
auf, wohl als Kirschensuppe
oder -mus; dieses Obst wur-
de gedort, mitunter auch ge-
brannt (Heilmittel). Die heute
fast vergessenen Schleen
verarbeitete man mit Honig
und Négeligewirz zu Kom-
pott ("gumpost’) und servier-
te es als Beilage zu Brei.>®

"Sein Brot verdienen"

Zum Schluss ein paar Worte
zum Brot. Ermittelt man die
vom Arbeitgeber realiter ge-
reichten Brotmengen, so er-
schliesst sich die Dimension
der Redewendung: "sein
Brot verdienen®, die heute
anachronistisch ist, aber in

10

friheren Zeiten selbst bei
gutbezahlten, qualifizierten
Lohnarbeitem den Kem der
Sache traf. Wenn auch die
Fronleute unbezahlten
Zwangsdienst taten, so beka-
men sie wenigstens das
*Fronbrot" und Wein (ca. 1,3
Liter pro Tag). Nur derart ge-
starkt waren sie in der Lage
und willens zu arbeiten. lhre
Verweigerungsstrategien ei-
nerseits, das Interesse der
Herrschaft an der Rentabili-
tat von Fronarbeit anderer-
seits, filhrten im Flrstbistum
gegen Ende des 15. Jahrhun-
derts dazu, die Fronkost zu
verbessem: Die Menge des
gereichten Brotes wurde um
1470-4 verdoppelt, dazu gab
es wie bisher ein (warmes)
"Zubrot" (wohl die Morgen-
suppe). Spéater wurden tag-
lich mindestens zwei warme
Mahlzeiten, ab 1507 gewdhn-
lich noch eine dritte solche
gereichL56

Die volle Bekdstigung von
Handwerkem und Tageléh-
nerinnen umfasste die vier
Mahlzeiten "Morgenbrot oder
-suppe / lmbass / Abendbrot /
Nachtmah!*.>” Handwerker
erhielten den gleichen Brot-
laib wie die Fronleute, je-
doch reichlicheres Zubrot,
worin sich der Statusunter-
schied klar dusserte. In den
1440er Jahren rechnete der
birseckische Vogt pro Per-
son eine Tagesration von

3,9-4,5 Litem Kemen (ent-
spelzter Dinkel), 1444 nur
noch eine solche von ca. 21.
Den Fronarbeitem, die
1453/4 den Weiher in Arles-
heim aushoben, teilte er Bro-
te von 2,5 Litem Kemen und
ein Zubrot im Wert von 6
Pfennigen (d) zu. Nach dem
St. Jakoberkrieg hatte er die
Getreidemenge somit - we-
gen kriegsbedingter Emte-
ausfallen - drastisch redu-
ziert > Sie wurde um 1470-4
definitiv auf gut 5 Liter [sic!]
erhoht. Furs Zubrot (d.h. die
"kuchispise") rechnete er 4
Pfennige pro Person und
Tag fir Fronleute, 6 bis 12
Pfennige fiir Handwerker
und Gesellen. Wir kénnen so-
mit feststellen, dass Brot und
Zubrot der elastische Teil
des Lohnes waren, den der
Arbeitgeber nach Bedarf und
Konjunkturlage verénderte.

Brot aus 5 bzw. "nur” rund 2
Litem Getreide ist eine ganz
schone Tagesration. Selbst
wenn ein Teil dieser Menge
fir Suppe oder Brei *abge-
zweigt" worden wire, bliebe
die Portion bei weitem ausrei-
chend. Man darf annehmen,
die Arbeiterinnen hétten ei-
nen Rest der Tagesverpfle-
gung fiir ihre Familien nach
Hause nehmen kénnen. Das
mindeste, was Menschen
durch ihre Arbeit erwerben
konnten, war ein Stiick Brot.
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Anmerkungen

*Ich danke Heide Hister und Jiirg
Tauber, die mich mit Kenntnissen
der Fisch-Zoologie, der Kochkunst
und des Gartenbaus unterstiitzten.

1Mennell, S. 66.

2 Morel; Irsigler.

3 Dyer; Mate; Rippmann, Le travail
salarié et les corvées.

4 Archives de I'ancien Evéché de Ba-
le (AAEB), Comptes de Birseck,
1450.

5 Ibidem, 1498. Bei dieser Gelegen-
heit wurden weiters Butter, Eier,
Fleisch, Weissbrot, Speck, Zwiebeln
und Rettich benétigt.

6 Comptes de Birseck, Reminiscere
1567-Reminiscere 1568.

7 Ausgaben fir Salz: 8,65 Ib.

8 'Gemise’ im modemnen Wortsinn.
Zum mittelalterlichen 'Gemiise’ sie-
he unten.

9 Angabe in Pfund, Schilling und
Pfennigen: Ib/s/d.

10 In der Quelle immer mit *Végel®
bezeichnet.

11 Dietrich dem Pulverkramer wer-
den 32 b bezahlt. Dieser vermutlich
auf Gew(irze bezogene Posten auf
der letzten Seite wird nicht in die Sta-
tistik miteinbezogen.

12 "ltem umb allerley gewiirtz unnd
$0 mann nottirfftig gewesen bezalt
luth zedels thut 26 Ib."; “Item uff di-
sen tag mit Alexandem alhie die
man abgerechnet, fir allerlei speyB
inn die hauBhalthung ... 6 b9 s 4 d*
"ltem Alexannders frawen geben fiir
ir arbeit, so sy mit den stockhfischen
und annderm gehapt, thut 10s." (1.
und 7. Seite der Aufstellung).

13 Etwa in 5 Fallen werden gleichzei-
tig mit den Hihnern auch Eier ge-
kauft.

14 StABL, L.114¢.666 Nr. 5, Anfang
16. Jh.

15 Eine Wildschweinjagd ist 1441 be-
zeugt: “ltem usgen 32 s verzart mut-
ty und sin gesellen do sy das gros

Geschichte 2001 15/94

schwyn yagten.", Comptes de Bir-
seck.

16 Redon et al., S. 129, 159, 160-3;
vgl. Schulz, S. 339.

17 Renovation des Hihnerhauses
auf Birseck, s. AAEB, Comptes de
Birseck 1440/1.

18 Heuerling: junger Fisch von die-
sem Jahr, z. B. Barsch, perca fluviati-
|is, Blaufelchen und Weissfelchen.
Ein Weistum von 1442 besagt, "es
sol niemant dehein hiirling fohen vor
sant Arbegastestag im Rin noch in-
nen andern wassemn."; Grimm, Deut-
sches Wérterbuch, Bd. 10, Sp.
1285f. Heuerlinge sind noch sehr
klein und geben kaum etwas her;
dennoch waren sie im Mittelalter be-
liebt. "visch groB und cleyn® gehor-
ten im Basler Spital zur
Krankenkost; StABS, Spital W2; vgl.
Irsigler, S. 647,

19 Heringe erscheinen nur einmal in
der Liste, in einem einzigen Posten
zusammen mit Erbsen um den Preis
von1lb3s.

20 Grimm, Deutsches Wérterbuch
Bd. 13, 1889, Sp. 1909f.: Stockfisch.
21 AAEB, Comptes de Birseck 1454;
1475; 1482 (Kauf von 800 Zuchtfi-
schen fiir den Weiher in Bonfol, Re-
paratur des Weihers zu Birseck);
1483 (Reparatur des Weihers in Bon-
fol, "Besehung” durch den Vogt von
Birseck); StABL, L.114¢c.670Nr. 218
(Oberwil).

22 D. Rippmann, Der Weiher zu
Oberwil (BL) im 16. Jahrhundert.
Lohnarbeit und Interessenkonflikte
im furstbischaflichen Amt Birseck, in:
Geschichte 2001 Nr. 9/Juni 1992, S.
1-8.

23 Comptes de Birseck 1498.

24 Harvey.

25 Vgl. Grimm, Deutsches Warter-
buch, Bd. 5, Leipzig 1897, Sp. 3292,
"Gemiise".

26 Von Istein bezog man u.a. Hecht
und Brasse. Zum Rheinfisch Bau-
mann, S. 8-13.

27 Beim Stempfer zerstampftes Mus-
getreide, siche oben.

28 "Bermanns seligenn wittib zu
Oberwyler".

29 Die Pilze verkauft eine gewisse
Schererin von Aesch.

30 Siehe dazu das Folgende.

31 lhre 2 Teile umfassen die Verkau-
fe vom 10. Okt.-5. Nov. 1567 und
zwischen 26. Nov. 1567-8. Feb.
1568. Vogt Martin Jacob bezahlte
die Schuld von 24 Ib in 2 Raten am
9. Februar und 24. Marz 1568.

32 "ltem den 9. tag hornung han ich
selber hinus draghen ein isin grapen,
krut und ring, thut alles 9 s."

33 Irsigler, S. 648.

34 StABS, Domstift NN.

35 Den Bedarf an Obst, Gemiise, Le-
guminosen deckten Zinsen und
Zehnteinnahmen (kleiner Zehnt).

36 Es fehlen Rechnungsposten fiir
Geflgel, welches in den Posten fiir
Fleisch enthalten gewesen sein
muss.

37 In Birsfelden, Reinach, Istein,
Bamlach, Haltingen. Vgl. Rippmann,
Alltagsleben und materielle Kultur.
38 Die Zahlen zum Fisch sind nicht
diskutierbar, weil der Fischbedarf nur
2.T. durch Einkauf gedeckt wurde;
das Domstift partizipierte nachweis-
lich an den Fischertragen des Ober-
wiler Weihers.

39 Schulz, S. 415ff.

40 StABL, L.114b, 650 Nr. 337.

41 Rippmann, Alltagsleben und ma-
terielle Kultur.

42 Domstift NN, 1467/8, S. 48; vgl.
auch die Rechnungen von 1479-87
(*ltem clavigeri coquenti 5s.").

43 |bidem, 1469/70, S. 57.

44 S1ABS, Spital F12.

45 AAEB, Comptes de Birseck,
1440er Jahre u. passim.

46 "ortus" bezeichnet den Weingar-
ten in Birsfelden.

47 Schneider-Schioth, S. 539.

48 Brassel/Leuenberger, S. 69.

49 Siehe oben.
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50 "2 burdi peterlin wurtzen®, 28.
Nov. u. 6. Feb.

51 Janssen; Willerding. Vgl. dazu
das Projekt "Nahrungs- und Nutz-
pflanzen im Mittelalter und in der Frii-
hen Neuzeit" von D. Rippmann und
S. Jacomet (finanziert von «<Mensch -
Gesellschaft - Umwelt»).

52 Vgl. das Kochbuch Anna Wek-
kers (Morel 1985).
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