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Die Erndahrung

Uwe Gross

Tierische Nahrung

Die fiir die einzelnen Regionen des Mero-
wingerreiches in unterschiedlicher Dichte
vorliegenden zoologischen Ergebnisse las-
sen sich dahingehend zusammenfassen,
daB unter den Haustieren Rinder und
Schweine deutlich dominieren. Das an
manchen Plitzen festgestellte Uberwie-
gen der Rinder wird damit erklart, daR sie
nicht nur als Fleisch- und Milchproduzen-
ten dienen konnten, sondern auch als
Spanntiere fiir Pflug und Wagen gute
Dienste leisteten. Viele Rinder und Och-
sen wurden daher erst in hoherem Alter
geschlachtet, wenn Milch- bzw. Zuglei-
stung nachgelassen hatte.

In der Reihenfolge der verzehrbaren Haus-
tiere folgen - anatomisch schlecht zu
unterscheiden - Schaf und Ziege auf dem
dritten Rang. Bei beiden ist unter dem
Blickwinkel der Erndhrung neben der rei-
nen Fleischerzeugung ihre Milch von Be-
deutung, die nicht nur getrunken, son-
dern auch zu Kdse verarbeitet werden
konnte.

Auch fiir die im osteologischen Material
viel seltener vertretenen Vierbeiner Pferd
und Esel/Maultier ist gesichert, daf sie
gegessen wurden. In geringem MaRe gilt
dies ebenfalls fiir Hunde, wenngleich
wohl nur in Notzeiten.

Eine nicht unbedeutende Rolle spiel-
ten die Hiithner, denn in vielen Grdbern
sind Eier oder Knochen vorhanden; in
den Abgabenlisten der Grundherrschaf-
ten nehmen sie seit dem 8. Jahrhundert
einen wichtigen Platz ein.

SchlieRlich war weiteres Gefliigel, vor
allem Enten und Gianse, Bestandteil der
friihmittelalterlichen Erndhrung.

Auf der Jagd erlegte Wildtiere, wie Hirsch,

Die Erndhrung der Menschen im mero-
wingischen Frankenreich muf8 haupt-
sdchlich anhand archédologischer Funde
rekonstruiert werden, da die Schrift-
iiberlieferung vor der Karolingerzeit
viel zu diirftig ist, um mehr als nur
punktuelle Erganzungen liefern zu
kénnen. Die beriicksichtigten archéo-
botanischen und archdozoologischen
Materialien stammen sowohl aus Gré-

bern wie aus Siedlungen und ergan-
zen sich in ihren Aussagen. Die Kno-
chenreste aus den Bestattungen sind
dank der iibrigen Beigaben zwar oft
sehr gut datierbar, erreichen jedoch
nichtim entferntesten die Mengen der
Siedlungsfunde. Pflanzliche Spuren
sind abgesehen von wenigen Ausnah-
men nur aus Siedlungszusammenhan-
gen in relevantem Umfang vorhanden.

Wisent, Elch, Wildschwein, Reh, Hase,
Biber, Krdhe, begegnen zwar immer wie-
der in reicheren Bestattungen, ihre rela-
tive Seltenheit in Siedlungszusammen-
hangen weist jedoch auf geringe Bedeu-
tung flr die Erndhrung der breiteren
Bevolkerungsschichten hin.

Uber den Fischfang ist wenig bekannt, er
dirfte jedoch auch iiber die kiistennahen
Siedlungen hinaus in Binnengewdssern
nicht unwichtig gewesen sein, insbeson-
dere dienten Fische als Speise fiir die
Fastenzeit im klerikalen Umfeld.

Pflanzliche Nahrung

Starker als bei den Haustieren sind bei
den Getreidearten landschaftliche Unter-
schiede widhrend des 6. bis 8. Jahrhun-
derts zu verzeichnen. Die germanischen
bzw. germanisierten Landstriche zeigen
ein deutliches Uberwiegen von Gerste
und Roggen, in den romanischen Gegen-
den sind dagegen Saatweizen, Dinkel,
Hirse und Hafer vorherrschend.

Daneben kannte und verwendete man
zahlreiche Gemiisesorten: Erbsen, Linsen,
Ackerbohnen, Kraut, Kohl, Runkelriiben,
Mohren, Sellerie wurden teilweise wie in
der Antike in Gérten angebaut, gleiches
gilt fiir Krauter wie Dill, Koriander und
Bohnenkraut. Im - allerdings bereits karo-
lingerzeitlichen - capitulare de villis wer-
den mit Gemise-, Krduter- und Obst-

baumgarten drei Arten von Garten unter-
schieden.

In letzterem kultivierte man Apfel, Pflau-
men, Birnen, Walniisse. Aprikosen und
Pfirsiche waren dagegen in frankischer
Zeitzumindest 6stlich des Rheins anschei-
nend noch unbekannt.

Eine willkommene Ergdnzung des Speise-
zettels stellten schlieRlich die verschie-
densten Wildfriichte dar, die man im
Sommer und Herbst sammeln konnte,
beispielsweise Beeren - Himbeere, Brom-
beere, Erdbeere -, sowie Wildkirschen,
Schlehen, Holunder, Haselnisse.
Anders als bei der Fleischnahrung hat die
Paldobotanik bei der pflanzlichen Nah-
rung eindeutige Stidimporte aus dem Mit-
telmeerraum nachweisen kénnen. Als Bei-
spiele seien Mandeln, Datteln, Feigen,
Pistazien, Reis, Kichererbsen, Koriander
und Kiimmel genannt. Von groBer Wich-
tigkeit wenigstens fiir die westlichen und
stidlichen Regionen des Merowingerrei-
ches diirfte bis mindestens ins ausge-
hende 7. Jahrhundert die Versorgung mit
importiertem Olivendl gewesen sein, das
hauptsachlich auf der Rhéne nach Norden
transportiert wurde. Die nordlicheren
Landstriche versorgten sich neben tieri-
schen Fetten mit Ol, das aus Lein, Leindot-
ter, Raps, Riiben oder auch Bucheckern
gepreft wurde.

Ein Teil des Weines wurde wie das Ol in
Amphoren aus dem Siiden und Osten



(zum Beispiel Gaza in Paldstina) herbeige-
schafft; diese Importe bereicherten die
lokalen Angebote, die vor dem GenuR
wohl oft mit Honig versetzt und ge-
schmacklich veredelt wurden.

Importierte Weine tranken nur die Begii-
terten und die Mdnche jener Abteien, die
wie etwa St-Denis oder Corbie vom Konig
Zollprivilegien fiir ihre Einfuhr erhielten.
Wie bei Gregor von Tours zu erfahren ist,
wurde Wein auch von hoéhergestellten
Personen nicht immer pur, sondern auch
mit Wasser verdiinnt genossen. Auch war
ein Teil fir liturgische Zwecke als MeR-
wein reserviert. Gregor berichtet ebenso
von einem Getrank, das neben Wein noch
Absinth und Honig enthielt.

Bier muR als zweites wichtiges alkoho-
lisches Getrank genannt werden, zu dem
noch Met, Most und - nur im Zusammen-

hang mitdem Mischgetrank genannt - Ab-
sinth hinzutraten. Da in der Merowinger-
zeit wie iberhaupt im ganzen Mittelalter
unsere heutigen HeiBgetranke als Nah-
rungsmittel (nicht aber als Arzneien
in Gestalt von Krduteraufgiissen) unbe-
kannt waren, stellten Wasser, Milch und
unvergorene Sifte die bedeutendsten
nichtalkoholischen Getranke dar.

Zubereitung

Der GroBteil des Fleisches wurde noch
lange lber das frithe Mittelalter hinaus
nicht als Braten, sondern gekocht ver-
zehrt. Schon die maximale Verwertung
aller eRbaren Teile der Schlachttiere ver-
langte nach Garen in einem Kochtopf oder

Kessel. Die in reichen Bestattungen vor-
kommenden BratspieBe (Abb. 533) legen
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nahe, in gebratenem Fleisch schon fiir die
frankische Zeit die »Herrenspeise« zu ver-
muten, als die es in spatmittelalterlichen
Texten dann vielfach erscheint.

Das Hauptgericht der frankischen Kiiche,
der Eintopf aus Gemiise- oder Getreide-
brei und Fleisch oder auch nur aus vegeta-
rischen Bestandteilen, wurde auf einer
einfachen offenen ebenerdigen Feuer-
stelle gekocht. Aufgemauerte Herde er-
scheinen in nachrémischer Zeit erst wie-
der im Verlaufe des spdteren Mittelalters
als Bestandteile der Hauseinrichtung. Die
irdenen Kochtopfe wurden entweder
nahe an das Feuer herangeschoben oder
standen auf einem metallenen Dreibein-

Abb. 533 Der Herr von Krefeld-Gellep Grab 1782
am hduslichen Herd (vgl. Kat. V.4.8.). - Zeichnung
A. Schmickler.
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Abb. 534 Bronzetopf auf eisernem Dreibein aus
Weimar (Kat. X.32.). - Foto Reiss-Museum.

Abb. 536 Bronzegeschirr verwendete die wohl-
habende frankische Oberschicht nach romani-
schem Vorbild auch zum Reinigen der Hande vor
und nach dem Essen. In den Grabern wird dies
deutlich, da vielfach ein Kamm im Bronzebecken
lag. Die gegossene Bronzepfanne mediterraner
Herkunft aus der ersten Halfte des 7. Jahrhunderts
stammt aus Engelstadt oder St. Johann (Kr. Mainz-
Bingen) (Kat. VIII.3.1.); ein alter rémischer Bronze-
krug gehorte im ausgehenden 5. Jahrhundert zur
Ausstattung eines reichen Mannergrabes von Mainz-
Bretzenheim (Kat. VII1.3.2.). - Foto Reiss-Museum.

untersatz (Abb. 534) direkt im Feuer. Die
metallenen oder tonernen Kessel hingen
entweder an einer in der Linge verstellba-
ren Kette lber dem Feuer oder saRen
ebenfalls auf einem eisernen Dreibein.
Die garen Fleischstiicke holte man mit
zwei- oder dreizinkigen Gabeln, den schon
seit keltischer Zeit bekannten Krdueln, aus
dem Kessel.

In den starker von romanischer Bevolke-
rung besiedelten Gebieten, vor allem im
Westen und Siiden des frankischen Rei-
ches, pflegte man noch lange antike
Speisegewohnheiten. Neben dem erwihn-
ten Import von Olivendl oder verschiede-
nen FischsoBen, garum und liquamen, be-
zeugt dies auch die Herstellung von Ge-
wiirzsoBen. Dafiir benétigte man die so-
genannten Reibschiisseln. Die Innenseiten
dieser GefdRe waren zum Zerreiben der
Krdauter durch Steinchenbewurf aufge-
rauht.

Zum Siifen benutzte man Honig statt des
bis ins Hochmittelalter in Europa unbe-
kannten Zuckers.

Neben Brei und Griitze stellten Frauen aus
den verschiedenen Getreidesorten Fladen
und Brot her. Bei Gregor werden Weizen-
und Gerstenbrot angefiihrt. Noch im hohen
Mittelalter galt 6stlich des Rheins »wei-
RBes« Brot, das Brot aus Weizenmehl, im
Vergleich zum dunklen als das bessere Brot.




Das Mehl fiir diese Speisen gewann man
im eigenen Hause mit handbetriebenen
Drehmiihlen, Wasser- und Windmiihlen
waren noch sehr selten.

Tischgeschirr

Die Mahlzeiten nahm nicht jeder Esser auf
seinem eigenen Teller zu sich, wie dies
heute der Fall ist; vielmehr benutzten
wohl mehrere Personen einen tiefen Tel-
ler oder eine Schiissel gemeinsam. Diese
offenen GefaRformen sind im Laufe der
merowingischen Epoche immer seltener
archdologisch faBbar, wohl weil sie nach
und nach durch holzerne Exemplare er-
setzt wurden. Diese haben sich im franki-
schen Bereich jedoch nur in Ausnahme-
fillen erhalten. Weil es sich dabei aber
zumeist um reiche Grdber handelt, war
Holzgeschirr keineswegs billiger Ersatz
nur fiir die unbemittelten Bevolkerungs-
schichten. Der Befund im alamannischen
Gréberfeld von Oberflacht, wo eine Menge
verschiedenster holzerner GefaRformen
des 6. und 7. Jahrhunderts zutage kam,
wird deshalb durchaus auf die Verhilt-
nisse bei anderen germanischen Stim-
men Ubertragbar sein.

Als Besteck dienten der holzerne Loffel
und das eiserne Messer mit holzernem
Griff. In aristokratischen Kreisen war es
iiblich, ein Messerpaar zu verwenden, das
zudem am Griff mit Goldblech umhiillt
war (Abb. 317). Die auch in der Antike

unbekannte Gabel kam erst in nachmittel-
alterlicher Zeit zum ERbesteck hinzu.
Beim Trinkgeschirr diirfte sich ebenso wie
beim ERgeschirr im Laufe des 7. Jahrhun-
derts bei der Masse der Bevolkerung eine
Hinwendung zu holzernen GefaRen voll-
zogen haben. Im spéaten 7. und friihen
8. Jahrhundert scheint der Erwerb von
Glasbechern nur noch wenigen Begiiter-
ten moglich gewesen zu sein, wie die sel-
tenen Belege sowohl in Bestattungen als
auch in Siedlungen andeuten. Holzbecher
und -schalen werden meist nur in Form
metallener Randbeschldge faRbar, die in
gut ausgestatteten Grdbern angetroffen
werden. In der Zeit davor ist eine Vielzahl
von - meist aus spatromischen Vorldufern
entwickelten - Gldsern bekannt. Daneben
haben aber bis etwa in die Mitte des
7. Jahrhunderts auch kleine Knickwand-
topfe die Funktion von Trinkbechern
tibernommen.

Von den SchenkgefdaBen waren Flaschen,
Kannen und Kriige auf den Tafeln reicher
Franken aus Metall oder Glas, bei der ein-
fachen Bevolkerung aus Ton oder Holz;
bei den Holzeimern machte sich die Qua-
litit in den Metallbeschldgen bemerkbar.
Die Sitte des Handewaschens nicht nur
vor und nach, sondern auch wiahrend der
iberwiegend mit den Fingern genossenen
Mabhlzeiten ist archdologisch nur anhand
der reprasentativen, oft aus dem medi-
terranen Raum importierten metallenen
Becken oder Griffschalen in Grabern der
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Abb. 535 Arcy-Ste-Restitue, Dép. Aisne, Grab 3047.
Mit Sieblsffelchen lieBen sich die Krduter aus den
gewiirzten Weinen fischen (Kat. X.45.). - Foto J. G.
Berizzi, MAN St-Germain-en-Laye.

Abb. 537 Eine Darstellung aus der Aeneis des Ver-
gil zeigt den Gebrauch des Bronzegeschirrs. Ein
Sklave oder Diener bringt den Tischgenossen das
Wasser im Krug und halt in der Linken bereits die
Pfanne, um das tiber die Hinde zu schiittende Was-
ser wieder aufzufangen (Codex Romanus. Vat. lat.
3225, fol. 13r). - Nach Volbach 1968.

Oberschicht zu belegen; seltener sind sie
mit zusatzlichen Bronzekannen kombi-
niert (Abb. 536-537). Auch die Reinigung
der Zahne mit Zahnstochern, wie sie be-
reits die Romer kannten, blieb auf diesen
Personenkreis beschrankt.

Literatur: Behre 1986. - Ennen/Janssen 1979. - Jans-
sen 1981. - Knorzer/Meurers-Balke 1992. - Monta-
nari 1986. - van Winter 1986.




