Felix Escher

Die Lebensmittelversorgung zur Zeit
Karls des Grossen

Bei gewohnlichem Essen wurden nur vier Gerichte aufgetragen, ausser dem
Braten, dem ihm die Jiger am Bratspiess zu bringen pflegten und der ihm lieber
war als jede andere Speise. [...] Im Genuss und jeglicher Getrinke war er so
mdssig, dass er beim Essen selten mehr als dreimal trank. Im Sommer nahm er
nach der Mahlzeit etwas Obst zu sich und trank zweimal.!

Mit der Hand sich von der Stirn den perlenden Schweiss wischend, kommt Me-
nalcus heran vom obstreichen Sitz, den er oft betritt, um umwallt vom Schwarm
der Koche und Bdcker seines Amtes zu walten. Voll Erfahrung breitet er alles
aus und bringt die Speisen vor des Konigs préichtigen Hochsitz. Hier kommt
der mdchtige Mundschenk Eppinus und bietet in schonen Gefissen lieblichen
Wein. Bald umsitzen sie, nachdem die Aufforderung ergangen, das konigliche
Mahl. Der Freude wird Raum gegeben. Fort mich euch, ruft man, ihr Massen
von Brei und dicker Milch; heute seien die Tische gewiirzter Speisen voll. Sie
nehmen von der Speise und geniessen die angenehmen Gerichte; Wein trinken
sie stehend oder sitzend. Dann werden Speise und Tische weggerdumt.”

Wenn man die Schilderung von Einhard tiber den alltdglichen Mittagstisch und
diejenige von Theodulf von Orléans {iber ein Gastmahl am Hof Karls des Grossen
liest, erhdlt man den Eindruck, dass zu jener Zeit weder die alltdgliche Versor-
gung mit Essen und Trinken noch das Auftischen eines reichhaltigen Menus bei
speziellen Gelegenheiten besondere Probleme bereitet haben. Das mag am kaiser-
lichen Hof der Fall gewesen sein. Fiir den iiberwiegenden Teil der Bevolkerung
vom Bauern bis zur Aristokratie sah die Wirklichkeit im Karolingerreich aber
anders aus, indem die Angst vor dem Hunger das Alltagsleben, insbesondere in
den Monaten vor der neuen Ernte, wesentlich mitbestimmte.’ Nach der romi-
schen Bliitezeit waren die Schwierigkeiten einer sicheren Grundversorgung fiir
das Frithmittelalter Europas typisch.! Entsprechend wird festgestellt, dass der ste-
te Mangel das Kennzeichen des Frithmittelalters war: »Die karge Uberlieferung
berichtet vergleichsweise hiufig von Missernten, Krieg, Plinderungen, Diirren
und Hochwasser. Hungersnote erlebten die Menschen in rascher Folge, mit ver-

! Einhard, »Vita Karoli Magni, Kapitel 24; Epperlein, S. 61.

2 Theodulf von Orléans, »Ad Carolum Regem«, Vers 187fF.; Epperlein, S. 63.
3 Riché, S. 212.

* Teuteberg, S. 305.
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heerenden Konsequenzen; denn es gab nur sehr bescheidene Ansitze zu einer
Vorsorgewirtschaft. Zudem konnten Uberschussgebiete wegen der schlechten
Verkehrssituation kaum Hilfsgiiter in die Notgebiete liefern.«’

Allerdings sind gerade aus der Regentschaft Karls des Grossen und seiner Nach-
folger Entwicklungen zur Forderung und zur Regelung der landwirtschaftlichen
Produktion und der Lagerhaltung von Lebens- und Futtermittel bekannt. Auch
hierzu sind die Uberlieferungen und die archidologischen Befunde nicht so zahl-
reich, als dass man sich ein wirklich koharentes Bild von der damaligen Land-
wirtschaft, der Verarbeitung von Lebensmitteln, der Zubereitung von Speisen
und Getridnken und der Erndhrung machen konnte. Zudem ist die Interpretation
von Dokumenten und Funden unter Fachleuten hin und wieder widerspriichlich.
Im Bewusstsein, dass diese Unsicherheiten bestehen, sollen im Folgenden einige
Aspekte der Lebensmittelversorgung zur Karolingerzeit skizziert werden.

Klima - eher unwirtliche Bedingungen

Einer der Griinde, weshalb nach der Bliitezeit des Romischen Imperiums das
dunkle Frithmittelalter mit Hungersnéten folgte, liegt nach Auffassung der histo-
rischen Klimaforschung im Klimawandel, der die Voraussetzungen fiir eine ge-
niigende Agrarproduktion verschlechtert hat. Fiir die romische Epoche wird vom
»romischen Warmeoptimum«® und von der »Klimagunst«” gesprochen. Man geht
davon aus, dass das damalige Klima mit der heutigen Situation vergleichbar war.
Ab etwa 250 n. Chr. verschlechterte sich das Klima, und das romische Warmeop-
timum ging zwischen etwa 400 und 450 zu Ende. Das Klima zur Zeit der Karolin-
ger, also von 750 bis 910, war geprigt von hdufigen kalten und strengen Wintern,
wihrend die Sommer fiir den Pflanzenbau oft zu trocken ausfielen. Erst zur Jahr-
tausendwende hin stiegen die mittleren Jahrestemperaturen wieder an bis zum
sogenannten >mittelalterlichen Wéarmeoptimums, das seinerseits abgelost wurde
durch das nasse und kalte 14. Jahrhundert und danach durch die Kleine Eiszeit.

Diese Angaben zeigen nur mittlere Trends iiber lange Zeitabschnitte, die von
jahrlichen Ausschldgen von Temperatur und Niederschlag und von kurzfristi-
gen extremen Wetterereignissen tiberlagert sind. Dennoch kann man annehmen,
dass sich der karolingische Bauer im Durchschnitt vermehrt ungiinstigen Witte-
rungsbedingungen gegentiiber stehen sah.

> Hirschfelder, S. 104.
¢ Glaser, S. 58.
7 Hunold und Sirocko, S. 144.
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Ackerbau - Getreide und Hiilsenfriichte

Getreide, erginzt mit Hiilsenfriichten stellte die Basis fiir die mittelalterliche Er-
ndhrung der breiten Bevolkerung dar. Dementsprechend bedeutungsvoll war der
Ackerbau.

An Getreide wurden angebaut: Hafer, Gerste und Roggen; sodann die zur Gat-
tung Triticum (Weizen) gehorenden Arten Einkorn, Emmer, Dinkel (Spelz) und
Nacktweizen (Brotweizen und Hartweizen), und schliesslich Rispenhirse und
Kolbenhirse. An Hiilsenfriichten oder Leguminosen sind fiir die menschliche
Erndhrung vor allem die Linse, Erbse und Acker- oder Saubohne, fiir die Tier-
futterung die Futterwicke nachgewiesen. Zum einem guten Teil wurden Hiil-
senfriichte auch in kleineren Gérten und nicht auf dem offenen Feld angebaut.?®
Ackerfriichte aus der Neuen Welt und aus Ostasien, wie Mais, Kartoffel und viele
Bohnenarten kamen noch nicht vor. Auch der Buchweizen, ein Scheingetreide,
das sich in Europa spéter recht verbreitete, kannten die Karolinger wahrschein-
lich den Karolingern noch nicht.

Zur Sicherung der Bodenfruchtbarkeit war die Brache schon seit langem einge-
fithrt worden, allerdings in wenig systematischer Weise. Ein Acker wurde mehre-
re Jahre mit derselben Frucht bebaut und dann ebenso mehrere Jahre als Brache
belassen. Diese Brache-Art wurde zundchst abgelost durch einen vierjahrigen
Zyklus mit einem Anbau- und drei Brachejahren, bevor sich im 9.Jahrhundert
der Fruchtwechsel mit Winterfrucht (Aussaat im Herbst, Ernte im nachfolgenden
Sommer), Sommerfrucht (Aussaat im Frithling, Ernte im Sommer) und einer ver-
kiirzten Brache durchsetzte. Damit konnten die Felder intensiver genutzt werden.
Die Feldarbeit liess sich durch das Jahr hindurch besser verteilen und das Risiko
von Missernten etwas vermindern. Es war auf diese Weise moglich, ein Feld nach
einer durch Frostschiden oder Uberschwemmungen zerstorten Wintersaat im
selben Frithling fiir eine Sommersaat zu benutzen. Wie dieses System im Detail
ausgestaltet war, d.h. ob es sich bereits um die bis in die Neuzeit bekannte Dreifel-
derwirtschaft oder um anderes Rotationsprinzip handelte, ist nicht klar.’?

Wie heute waren schon die damaligen Kulturen Pflanzenkrankheiten ausgesetzt,
wodurch die Ernte entweder vernichtet oder ungeniessbar wurde. Zwei gut doku-
mentierte Beispiele sollen das illustrieren. Das eine betriftt den Befall von Getrei-
de, insbesondere von Roggen, durch das Mutterkorn, den hochgiftigen Pilz Cla-
viceps purpurea, der vor allem in der &rmeren Bevolkerung nordlich der Alpen
hin und wieder fast epidemieartig Ergotismus ausloste.” Beim anderen handelt
es sich um den stark pflanzenpathogenen Getreideschwarzrost. Im fiinfteiligen
Entwicklungszyklus dieses Pilzes findet ein Schritt auf dem Berberitzenstrauch

8 Kiihn, S. 173.
® Verhulst, S. 61.
10 Tannahill, S. 116.
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als Zwischenwirt statt. Die Berberitze war in Westeuropa bis ins frithe Mittelalter
unbekannt. Der kurativen Wirkung ihrer Beeren und ihres Holzes wegen verbrei-
tete sie sich spater nach Spanien und Frankreich, und mit ihr der schidliche Pilz,
der in feucht-warmen Sommern ganze Getreideernten zerstorte.!!

Dass sich Karl der Grosse der Bedeutung des Getreidebaus fiir Hof und Heer, aber
auch fiir seine Untertanen bewusst war, geht aus Verordnungen in der Hofgiiter-
ordnung »Capitulare de villis vel curtis imperii Caroli Magni« hervor. So spricht
Kapitel 32 von der Sorge der Amtsmdnner fiir gutes Saatgut (semen), das sie durch
Ankauf zu besorgen haben.'> Das war insbesondere in Mangeljahren wichtig, weil
sonst das Saatgut als Nahrung aufgebraucht statt fiir die Aussaat zuriickbehal-
ten wurde. Das Kapitel 37 handelt von der Bestellung der Feldsaaten (campos et
culturas nostras) zur rechten Zeit.> Allerdings halfen diese Vorschriften und Er-
mahnungen wahrscheinlich noch nicht, iiber lingere Zeit die durchschnittlichen
Ernteertrage pro Ackerfliche wesentlich zu erhéhen, welche damals verschiede-
nen Schétzungen zufolge tiefer als in der Spétantike lagen.” Die tieferen Ertrige
waren eine der Folgen der ungiinstigen Klimaverhéltnisse. Es konnten aber auch
andere Faktoren mitgespielt haben, etwa dass sich der Verlust an agronomischem
Know-how nach dem Zusammenbruch des romischen Reiches nur langsam auf-
holen liess.

Korner, Mehl, Brot, Brei

Das erntereife Getreide wurde mit der Sichel geschnitten, zu Garben gebunden
und zum Dreschplatz gebracht. Zum Dreschen diente der Dreschflegel, wie er

1" Carefoot & Sprott, S. 49.

12 Freundeskreis Botanischer Garten Aachen.
3 Freundeskreis Botanischer Garten Aachen.
4 Riché, S. 164.
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sich bis in die Neuzeit erhalten hat. Oder Tiere stampften die Getreidekorner aus
den Ahren. Das ausgedroschene Stroh wurde gesammelt und diente als wertvol-
les Material verschiedensten Zwecken. Konnte das Getreide geniigend trocken ge-
erntet werden, so war die Lagerung der gedroschenen Korner unter Dach iiber die
Herbst-, Winter- und Friithlingsmonate wenig problematisch. Man muss aber da-
von ausgehen, dass das Getreide in nassen Sommern zu feucht eingebracht wurde
und damit am Lager mindestens teilweise verschimmelte.

Wihrend Brotweizen und Roggen nach dem Dreschen und einer groben Reini-
gung auf Sieben direkt der Vermahlung zugefiihrt werden konnten, war fiir Ein-
korn, Emmer und Dinkel eine Vorbehandlung nétig. Die Kérner des Brotweizens
und Roggens fallen beim Dreschen aus den intakten Ahren und die Spelzen blei-
ben in den Ahren zuriick. Bei Einkorn, Emmer und Dinkel zerbricht die Ahren-
spindel und zerfallt in die von den Spelzen umbhiillten Korner; deshalb die Un-
terscheidung des Weizens in Nackt- und Spelzweizen. Auch bei der Gerste fiihrt
der Drusch nicht zum isolierten Korn. Die Vorbehandlung der Spelzgetreide zur
Lockerung der Spelzen durch Rosten, durch Reiben in einem Morser oder durch
einen zusitzlichen Mahlgang war aufwendig. Dennoch wurde gerade Dinkel in
vielen Gegenden des Karolingerreiches bevorzugt und in grossen Mengen an-
gebaut, wahrscheinlich deshalb, weil die dicken Hiillspelzen einen guten Schutz
gegen Pflanzenkrankheiten gewéhrten und den Dinkel auf diese Weise zu einem
robusten Getreide machten.

Auf dem Klosterplan von St. Gallen aus dem frithen 9.Jahrhundert sind die Ein-
richtungen fiir die Getreideverarbeitung arrondiert angeordnet. Neben dem
Kornhaus und dem Platz zum Dreschen befinden sich die Darre und die Miihle.”
Die Darre diente vermutlich einerseits zum Lockern der Spelzen des Dinkelge-
treides, daneben auch zum Dorren (Trocknen) anderer Produkte.

Getreidemiihlen gehérten nicht nur zu den Klostern, sondern befanden sich iiber
die Landschaft engmaschig verteilt bei grossen Gutshéfen und Siedlungen. Ne-
ben handbetriebenen Miihlen waren bereits zahlreiche wasserbetriebene Miihlen
im Betrieb. Die Rotations-Steinmiihlen, zuerst mit einem unteren kegelformigen
fixen und einem dariiber gestiilpten becherformigen bewegten Stein, spiter in
der heute noch bekannten Ausfithrung mit zwei kreisrunden Mahlsteinen, waren
bereits zur Romerzeit in grosser Zahl in Betrieb." Diese Steinmiihlen zerdriicken
das Getreidekorn nicht einfach zu einem groben Vollkornschrot, sondern bre-
chen das Korn durch Scherung auf und zerlegen es in die Bestandteile Schale
(Kleie), Mehlkorper (Hauptanteil des Korns), und Keimling. Deshalb gelang es
beim Brotweizen und Dinkel schon damals, mit dem anschliessenden Aussieben

5 Keppels, S. 45.
16 Curtis, S. 335.
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Rekonstruktion einer friih-
mittelalterlichen Getreide-
mihle in der Vulkaneifel

des inneren Teils des Mehlkorpers ein weisses Weizenmehl zu gewinnen, aller-
dings mit geringer Ausbeute.

Aus dem Weissmehl wurde fiir die obere Bevolkerungsschicht Brot gebacken. Es
handelte sich um Sauerteigbrot. Die Teiglockerung mit Hefe und Milchsdurebak-
terien war aus der Antike bekannt. Gebacken wurde in Backhéusern, die sich
neben den Miihlen, in den Siedlungen, auf dem Areal der Fiirstenhofe oder in
den Klosteranlagen befanden. In den grosstenteils aus Holz und Stroh gebauten
Wohnhiausern wurden wegen Feuergefahr keine Backdfen betrieben. Zum Teil
waren die Backhduser gross dimensioniert. So soll der Backofen des Klosters St.
Gallen in einer Fiillung bis zu 1000 Brote gefasst haben,"” eine aber wohl eher
ibertriebene Zahl.

Auch Roggen wurde fiir die Brotherstellung verwendet. Der grosste Teil des Rog-
gens jedoch und die anderen Getreide, also Gerste, Hafer und Hirse wurden zu
Schrot oder grobem Vollkornmehl vermahlen, woraus die breite Bevélkerung
Brei als tégliche Hauptspeise kochte. Hiilsenfriichte wurden ebenfalls zerkleinert
und zu Brei gekocht.

17 Riché, S. 213.
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Obst und Gemiise als Produkte des Gartenbaus

Uber den Anbau von Obst und Gemiise zur Zeit Karls des Grossen ist man aus
verschiedenen Quellen recht weitgehend orientiert, insbesondere aus dem »Capi-
tulare de villis«, aber auch zum Beispiel aus dem St. Galler Klosterplan und aus
zeitgenossischen Beschrieben des Gartens im Benediktinerkloster Reichenau.'®
Obst und Gemiise spielten in der damaligen Erndhrung eine wichtige Rolle, de-
ren Produktion Karl der Grosse entsprechend forderte.

Einige der Obstarten vermochten in Hungerzeiten als Notvorrat das karge Ange-
bot an Getreide erginzen, darunter Niisse und lagerfiahige Apfelsorten. Deshalb
werden im Kapitel 70 des »Capitulare des villis« die Edelkastanien, Haselnuss-
straucher, Mandelbdaume, Pinien und Walnussbiaume aufgelistet. Zu den Apfeln
heisst es: Von Bdumen wollen wir, dass man habe Apfelbiume verschiedener Sor-
ten ... »Gozmaringers, >Geroldinger, >Crevedeller, >Spirauker<, siisse, sduerliche,
alle Dauerdpfel und solche die rasch gegessen werden miissen, die friih reifen."” Ei-
nige der Lagerapfelsorten liessen sich vermutlich bis weit in das Frithjahr und den
Frithsommer lagern, gab es doch auch bei uns bis vor nicht allzu langer Zeit tradi-
tionelle Sorten, welche ohne die moderne Lagertechnik der kiinstlichen Kiihlung
und kontrollierten Atmosphire iiber Monate haltbar waren. Ein Beispiel ist die
»Champagner Reinettes, auch >Jahrapfel« genannt und in der Schweiz bis Ende des
2. Weltkriegs eine der hochst bezahlten Sorten.*

Man kann im weiteren davon ausgehen, dass Obst getrocknet und als Trocken-
oder Dorrobst aufbewahrt wurde. Die Trocknung, d.h. die Senkung des Was-
sergehaltes des Lebensmittels gilt allgemein als dlteste Methode der Haltbar-
machung, die bereits in prahistorischer Zeit der Natur abgeschaut wurde. Einige
Quellen sprechen auch von eingedickten oder mit Honig gesiissten Siften von
Beerenobst.” Die Konservierung dieser Produkte basiert ebenfalls auf der Sen-
kung des Wassergehaltes.

Dass das »Capitulare de villis« vorschreibt, in einem Obstgarten mehrere Apfel-
sorten zu pflegen, ist nicht nur dem Wunsch nach unterschiedlichen Verwen-
dungszwecken und Geschmacksrichtungen zuzuschreiben. Der Apfel ist selbst-
steril, das heisst Apfelbliiten derselben Sorte konnen nicht mit ihrem eigenen
Pollen befruchtet werden. Zum Teil sind Apfelsorten sogar gruppen- oder in-
tersteril, sodass sich gewisse Sorten untereinander nicht zu befruchten vermo-
gen. Fir eine gesicherte Ertragsbildung an einem bestimmten Standort miissen
demnach Apfelbaume mehrerer Sorten in geniigender Néhe zueinander stehen.
Auch andere Obstsorten wie Birnen, Kirschen und Zwetschgen sind selbst- und

18 Keppels, S. 52.

¥ Keppels, S. 52 und Bartha-Pichler et al., S. 18.
20 Bartha-Pichler et al., S. 29.

2l Brombacher, S. 177.
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teilweise gruppensteril. Die Bedingungen fiir den Fruchtansatz waren schon im
romischen Obstbau bekannt; Kenntnisse, die im Ubergang zum Frithmittelalter
nicht verloren gingen.

Rebbau - Trauben, Weinbeeren, Wein

Der Rebbau, der sich mit dem Anwachsen des romischen Reiches in weite Gebie-
te Westeuropas verbreitet hat, wuchs in der karolingischen Zeit weiter, zum Teil
gefordert durch Klosterneugriindungen. Rebgirten wurden in vielen Klostern
angelegt. So wurde die Traube zur wichtigen Frucht, die nicht nur fiir die Wein-
bereitung, sondern ebenso als frisches Obst und zur Trocknung fiir lagerfihige
Weinbeeren begehrt war. Der Rebkultur ist im »Capitulare de villis« ein spezieller
Abschnitt (Kapitel 22) gewidmet. Darin ist unter anderem die Anzahl der Ruten
vorgegeben, die man pro Rebstock hochziehen soll, um einen guten Ertrag an
Trauben zu erzielen.”” Ein einigermassen gesicherter Traubenertrag setzte konti-
nuierliche und sorgfiltige Pflege voraus, vor allem in den klimatischen Grenzge-
bieten fiir die Rebe nordlich der Alpen. Deshalb war der Rebbau arbeitsintensiv
und der vermégenden Bevolkerungsschicht vorbehalten, welche sich die nétigen
Arbeitskréfte leisten konnten.

Welche Bedeutung der Kelterung von qualitativ hochstehendem Wein beigemes-
sen wurde, geht wiederum aus Vorschriften im »Capitulare de villis« hervor. Ka-
pitel 8 regelt die Annahme des Traubenguts aus den Weinbergen durch einen
Amtmann und mahnt die sorgfiltige Behandlung der frischen Trauben an.*
Zum anschliessenden Entsaften stampften Arbeiter mit ihren Fiissen die Trauben
in grossen Holzstanden und pressten so den Traubenmost aus. Karl der Grosse

22 Freundeskreis Botanischer Garten Aachen.

2 Freundeskreis Botanischer Garten Aachen.
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wollte allerdings diese Methode verbieten. Im Kapitel 48 heisst es: Die Keltern auf
unseren Krongiitern sollen zweckmydissig eingerichtet sein. Die Amtsmdnner haben
darauf zu achten, dass sich niemand untersteht, unsere Trauben mit den Fiissen zu
keltern, sondern dass alles reinlich und sauber zugeht.** Aus der Romerzeit waren
Pressen bekannt, die zunéchst fiir die Gewinnung von Olivendl entwickelt wor-
den waren und dann auch zum Pressen der Trauben eingesetzt wurden. Mit einer
mechanischen Presse wire auch die Ausbeute an Saft grosser als mit dem einfa-
chen Stampfen mit den Fiissen. Ob die Order aber tatsachlich durchgehend Erfolg
hatte, ist offen.

Die alkoholische Garung durch die Hefepilze muss man sich als Spontangirung
vorstellen, die je nach Zustand der Trauben (Reifegrad, Schmutzbesatz, Belas-
tung mit verschiedenen Mikroorganismen) und nach Temperaturverhaltnissen
mehr oder weniger erfolgreich war. Daher wird die Qualitit des fertigen Weines
geschwankt haben. Dennoch war der Wein das edle Getrank, das einen entspre-
chend hohen 6konomischen Wert besass und mit dem reger Handel betrieben
wurde. Aus dem Kloster Saint-Germain-des-Prés ist zu Beginn des 9.Jahrhun-
derts belegt, dass der grosste Teil von gesamthaft zur Verfiigung stehenden 64’000
Hektoliter Wein per Karren und Schiff verfrachtet und verkauft wurde.”

Gerstenmalz und Bier

Die meisten Kloster der karolingischen Periode besassen nicht nur Weinkeller,
sondern beherrschten auch das Metier der Mélzerei und Bierbrauerei. Auf dem
Klosterplan St.Gallen ist ein Brauhaus in unmittelbarer Ndhe von Kornhaus,
Darre und Miihle eingetragen.*® Die Technik der Malzherstellung aus Gerste war
aus der Antike @ibernommen und perfektioniert worden.” Malz wird gewonnen,
indem Gerste — oder ein anderes Getreide — angefeuchtet und belassen wird, bis
das Gerstenkorn zu keimen beginnt. Damit werden die stirkeabbauenden Enzy-
me aktiviert, die spdter bei der Bereitung der Bierwiirze im Maischprozess die
hochmolekulare Stirke in vergdrbaren Zucker abbauen. Um eine zu starke Kei-
mung zu verhindern und das Malz lagerfihig zu machen, wird es an der trocke-
nen Luft oder auf der Darre getrocknet.

Es ist nicht ganz klar, ob zur karolingischen Zeit die Bierwiirze bereits durch-
gehend gehopft wurde oder nicht. Hopfengérten waren nicht in allen Kloster-
anlagen zu finden. Zum Teil ist die Verwendung anderer Krauter belegt.”® Die
alkoholische Gérung der Bierwiirze erfolgte mit obergéiriger Hefe. Dieser Hefe-

2 Riché, S. 167.
2> Simon-Muscheid, S. 203.
% Keppels, S. 45.
27 Corran, S. 24.
28 Corran, S. 42.
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typ arbeitet bei Raumtemperatur und sammelt sich an der Oberfldche des Bieres
an. Die heute iiberwiegend verwendete untergirige Hefe, die sich am Boden der
Flussigkeit ansammelt, ist auf tiefere Gértemperaturen angewiesen und wird erst
seit der Einfithrung der kiinstlichen Kithlung mit Kiltemaschinen in grossem
Stil eingesetzt.

Bier wurde zu einem wichtigen Alltagsgetriank, wenn die Trinkwasserversorgung
mangelhaft war und den einfachsten hygienischen Regeln nicht zu gentigen ver-
mochte. Da bei der Bierbereitung die Bierwtiirze bis zur Siedehitze aufgekocht
werden muss, ist im Prozess automatisch eine wirksame Pasteurisation einge-
baut. Man kann in diesem Zusammenhang feststellen, dass auch Wein und an-
dere fermentierte Obstséfte (Apfel- und Birnenmost) hygienisch vorteilhaft und
deshalb oft einem hygienisch fragwiirdigen Trinkwasser vorzuziehen waren.

Tierische Lebensmittel - Fleisch, Fisch, Eier, Milch

Fleisch stellte neben dem Getreide den zweiten Hauptpfeiler der Alltagsernih-
rung der Karolinger dar. Ein grosser Teil des Fleisches wurde durch die Jagd be-
schafft. Karl der Grosse war selbst ein leidenschaftlicher Jager. Die Haltung von
Rind, Schwein, Schaf, Ziege und Gefliigel deckte den Rest des Fleischbedarfs ab.

Fleisch von frisch erlegten oder geschlachteten Tieren wurde in der Regel iiber
dem offenen Feuer gebraten. Wegen der Beliebtheit der Jagd und der grossen Be-
deutung des Fleisches als Lebensmittel existieren zur Fleischzubereitung in den
Dokumenten aus der Karolingerzeit etliche Bilder. Karl der Grosse selbst liebte
offenbar gebratenes Fleisch, vor allem wenn es gut gewiirzt war, und lehnte die
Empfehlung seiner Arzte, aus gesundheitlichen Griinden gekochtes statt gebrate-
nes Fleisch zu essen, rundweg ab.
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Das Pokeln mit Kochsalz, allenfalls kombiniert mit Rauchern, erméglichte die
Konservierung und Lagerung von Fleisch. Kochsalz senkt den Anteil an freiem
Wasser im Fleisch auf ein Niveau, welches das Wachstum von faulniserregen-
den Mikroorganismen verhindert. Die Ergidnzung von Kochsalz mit Nitratsalzen
kam erst im spéteren Mittelalter hinzu. Rauchern bewirkt einerseits ebenfalls
einen Wasserentzug; andererseits enthdlt der Rauch mikrobiostatische oder
mikrobiozide Bestandteile. Eingesalzener und gerducherter Schweinespeck war
mikrobiologisch iiber Monate stabil, wobei allerdings mit einer Qualititseinbus-
se durch die Entwicklung von Ranzigkeit wegen der Fettoxidation zu rechnen
war. Fiir die Herstellung von Speck, Rauchfleisch und Salzfleisch schreibt Kapitel
34 des »Capitulare de villis« strenge Sauberkeit vor.?” Was eine Konservierung
durch Kithlen oder Gefrieren betrifft, war fast sicher aus Erfahrung bekannt, dass
Fleisch in der kalten Jahreszeit oder in kithlen Hohlen langer haltbar blieb. Es gibt
allerdings zur bewussten Nutzung der natiirlichen Kalte keinerlei Hinweise in der
Literatur.

Fisch erganzte den Fleischkonsum und ersetzte ihn wihrend der Fastenzeit. Die
Versorgung mit Fisch basierte auf dem Fischfang in Fliissen und Seen sowie auf
Fischteichen. Karl der Grosse verlangte die Pflege der vorhandenen sowie die An-
lage neuer Fischteiche (Kapitel 21 im »Capitulare de villis«)*® und schrieb zudem
vor, dass man die Fische aus unseren Teichen teils verkaufen, teils dort belassen
soll, damit man immer Fische zur Hand hat.*' Uber das Konservieren von Fischen,
das durch Salzen und Rauchern wie mit Fleisch mdglich wire, ist nichts bekannt.
Vermutlich nahm man saisonale Schwankungen im Angebot von Fischen mehr
als beim Fleisch in Kauf.

Gefliigel wurde sowohl als Fleisch- als auch als Eierlieferant gehalten. Das »Ca-
pitulare de villis« befasst sich an verschiedenen Stellen mit der Gefliigelhaltung
(Kapitel 18 und 38).*> So wurde die Gefliigelmast geférdert und vorgeschrieben,
dass in der Néahe von Getreidemiihlen Hithner und Génse in hohem Besatz zu
halten seien. Bei der Eierproduktion ist zu bedenken, dass Hithner in der dama-
ligen Zeit nur wihrend der Vegetationsperiode Eier legten. In der Winterzeit gab
es keine frischen Eier und praktisch realisierbare Konservierungsmethoden fiir
Eier oder Eiprodukte bestanden nicht.

Auch die Milchproduktion unterlag grossen jahreszeitlichen Schwankungen. Die
Laktationsperiode einer Kuh war viel kiirzer als das heute der Fall ist. Zudem
war der Milchertrag im Winter wegen des weniger wertvollen Trockenfutters viel
geringer als im Sommer. Oft war es zudem so, dass die Milchkithe im Winter

2 Freundeskreis Botanischer Garten Aachen.
30 Freundeskreis Botanischer Garten Aachen.
3 Riché, S. 213.

32 Freundeskreis Botanischer Garten Aachen.
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wegen Futtermangel einerseits oder wegen Fleischmangel andererseits geschlach-
tet werden mussten. Milch war angesichts der geringen Haltbarkeit nur lokal
verfiigbar. Kiirzer- oder langerfristig haltbare Milchprodukte wurden in Form
von Sauermilch (eingedickte Milch«), Kése und Butter hergestellt und gehandelt.
Anders als zum Beispiel in unserer spiteren Alpwirtschaft gehérten Milch und
Milchprodukte nicht generell zu den Hauptnahrungsmitteln.

Honig, Salz, Gewiirze, Wiirzmittel

Die Zubereitung der essfertigen Speisen verlangte auch im Frithmittelalter, vor
allem an den Konigs- und Fiirstenhofen und in den Kléstern, je nach Produkt ein
Aufstissen oder ein Abschmecken.

Zum Siissen stand im Mittelalter nur Honig zur Verfiigung. Die Bienenzucht war
deshalb nicht nur fiir die Aufrechterhaltung der Befruchtung von Kulturpflan-
zen, sondern noch vielmehr fiir die Honigproduktion von grosser Bedeutung. In
der Karolingerzeit bestanden die aus der germanischen Tradition tibernommene
Waldbienenzucht und die aus der romischen Kultur eingefithrten Hausbienen-
zucht nebeneinander. Mit der Rodung von Wildern zur Nutzung des Bodens fiir
den Getreidebau verlagerte sich die Zucht zunehmend auf Hausbienen.*

Auf die Gewinnung von und den Handel mit Salz, das nicht nur zum Kochen,
sondern in grossen Mengen zum Pokeln und fiir die Kisebereitung verwendet
wurde, soll hier nicht ndher eingegangen werden. Es ist klar, dass genligende Salz-
vorrite und ein funktionierender Salzhandel auch im karolingischen Reich eine
grundsitzliche Voraussetzung fiir die gesicherte Ernadhrung der Bevolkerung wa-
ren.

Wihrend Kiichenkrauter zum Wiirzen in den Klostergarten angebaut und in fri-
scher, aber vermutlich auch getrockneter Form gebraucht wurden, war man fiir
Gewiirze auf den Handel aus dem Orient angewiesen. Da man fiir eine Speise nur
kleine Mengen brauchte, blieben die notwendigen Volumen fiir den Transport
im Gegensatz etwa zu Getreide, Wein oder Kise in engen Grenzen. Beim hohen
Geldwert pro Gewicht war deshalb der Gewtirzhandel lukrativ, was wiederum
den Handel und damit die Verfiigbarkeit forderte. Pfeffer, Zimt, Gewiirznelken
und andere gehorten deshalb in jede kulinarisch einigermassen mit der Zeit ge-
henden Kiiche.

Schliesslich gehorte zur Karolingerzeit das als Wiirzmittel aus der rémischen
Kiiche tibernommene »>Garumys, auch >Liquamen« genannt. Ein Rezept aus dem
9.Jahrhundert fiir Garum lautet: Man nehme Fisch, Salz, Anis und verriihre alles
von einem Tag auf den anderen; dann gebe man Kriuter dazu: Minze, griechischen
Fenchel, Lorbeer, Salbei [...]. Das ganze muss auf die Hdlfte der urspriinglichen
Menge eingedickt, dann vom Feuer genommen, durchpassiert und gut verschlos-

3 Kluge, S. 184.
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senen Kriigen aufbewahrt werden.>* Nach anderen Quellen wurde die Flissigkeit
nach dem Eindicken und vor dem Passieren wihrend etwa drei Wochen fermen-
tiert, bis Fisch und Gewiirze praktisch aufgelost waren.*® Man kann sich leicht
vorstellen, dass diese Wiirzbriihe alles andere als fein duftete. In der richtigen
Menge gebraucht, soll sie aber den Geschmack von Speisen der pikanten Rich-
tung vorteilhaft abgerundet haben.

Vielleicht war das auch eine Moglichkeit, in Zeiten der knappen Lebensmittel-
versorgung die kargen Malzeiten wenigstens geschmacklich aufzubessern und
damit etwas vom Hungergefiihl abzulenken. e
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