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Obstvielfalt - von wilden und zahmen Friichten
im Mittelalter und in friiher Neuzeit
Margrit Irniger und Marlu Kihn

Im taglichen Sprachgebrauch ist uns der Begriff
Obst sehr gelaufig, eine umfassende Definition
u finden wird dagegen schwierig. Mit Obst be-
Zeichnen wir heute meist saftige, mehr oder we-
niger stss-aromatische Friichte, Sammelfrlich-
te, Samen usw. von kaultivierten oder wildwach-
senden Baumen, Strauchern oder Krautern.
Nisse werden ebenfalls zum Obst gerechnet.
Gemeinsam ist diesen Pflanzenteilen, dass sie
bereits roh geniessbar sind, sich aber ebenso
2ur weiteren Verarbeitung eignen. Esskastanien
bilden eine Ausnahme, sie werden nicht roh ge-
gessen. Von heimischen Friichten unterscheidet
man Sudfriichte aus dem Mittelmeergebiet, aus
tropischen und subtropischen Gebieten der
gemassigten Zonen.

Die Einteilung des heimischen Obstes in Kern-
und Steinobst, Beeren und Nisse ist botanisch-
laxonomisch ebensowenig vertretbar wie die
Trennung in heimisches Obst und Siidfriichte.
Solche Gliederungen sind unter praktischen Ge-
Sichtspunkten, hauptséchlich des Handels, im
19. und 20. Jahrhundert entstanden. Wir richten
unser Augenmerk auf die alteren Kriterien
»zahm« und »wild«, welche bereits in friihen Kul-
Wranleitungen fiir Obstgewachse ab dem 14.
Jahrhundert angewendet worden sind und wild-
Wachsende von kultivierten, bzw. domestizierten

anzen unterschieden.

Interdisziplinares Forschungs-
Projekt zum Thema »Garten«

Ein Vergleich der neuesten archaobotani-
Schen Untersuchungsergebnisse von di-
Versen Fundstellen der Schweiz' und dem
angrenzenden Raum? hat uns eine ausser-
Ordentliche Obstvielfalt vor Augen gefiihrt,
die sich ab dem Spéatmittelalter weiter aus-
Weitet, Im Rahmen des interdisziplinaren
Fvaschungsprojekts »Garten«, das von der
Stiftung »Mensch - Gesellschaft - Umwelt
(MGU) der Universitat Basel finanziert wird,
kann die Obstvielfalt jetzt auch anhand von
Schrift- und Bildquellen des 15. bis 17.
Jahrhunderts  verifiziert werden®. Drei
Quellentypen sind an dieser Stelle naher zu
Nennen®: Erstens enthalten die ab 1454
S?I'lell erhalten gebliebenen Ausgaben-
blicher des Spitals Basel Jahr fiir Jahr
uch Buchungen von Obsteinkaufen.
2weitens beschreibt der Ziircher Naturfor-
Scher und Arzt Conrad Gessner (1516-
1565) in seinen »Garten Deutschlands« im
Jahr 1561 zahireiche der damals bekann-
ten und genutzten Obstarten und Sorten
D'_'}'nens kommentiert und fasst ein Zircher

Urger in einem handgeschriebenen Gar-

tenbuch aus dem Jahr 1661 (Abb. 1) das
Wissen seiner Zeit Uber die Kultur und
Pflege einer Flle von Obstgewéchsen zu-
sammen®.

Wie lasst sich Obst archdobotanisch
nachweisen?

Der Nachweis von Obst und seiner Nut-
zung anhand archaologischer Befunde
lasst sich einerseits indirekt zeigen z. B.
durch Funde von Arbeitsgeraten wie Spa-
ten, Hacken, Pflanzstécken. Auch Hortiso
le, das sind erhebliche Humusanreicherun
gen durch regelmassige Dingung (Vieh-

Abb. 1

Titelblatt des Pflanz- oder Garten-
buchs von Jacob Brdm mit Gber
540 Seiten Umfang. Er benutzte
ausser dem lateinischen Werk
»Horticultura« (1631) von Peter
Lauremberg noch Schriften
anderer Autoren

Foto Stadtbibliothek Winterthur,
StBW.

Couverture du livre des plantes ou
du jardin de Jacob Bram
Frontespizio dell’erbario di Jacob
Bram



dung, Fakalien) von Gartenbeeten, werden
auf Ausgrabungen besonders im Stadtbe-
reich gefunden. Ehemalige Standorte von
einzelnen Baumen kénnen im Bodenprofil
erkennbar sein aufgrund von Humusanrei-
cherungen im urspriinglichen Pflanzloch’.
Haufiger ist andererseits der direkte Nach-
weis von Obst in Form von Pflanzenresten
in Bodenproben aus archéologischen Ab-
lagerungen (Abb. 2). In der Regel werden
einzelne bis wenige Reste einer Obstart
gefunden. Es kdnnen aber, wie etwa in La-
trinen, Lagen ganzer.und fragmentierter
»Fruchtsteine« von verschiedensten Arten
vorhanden sein. Sie werden als Abfall der
Nahrungsmittelbereitung,  insbesondere
der Herstellung von Konserven, interpre-
tiert. Fragmente kleinerer Fruchtsteine, wie
derjenigen von Himbeeren, Erdbeeren,
Feigen, Maulbeeren, usw. kbnnen ebenso
nach dem rohen Verzehr dieser Frichte
und nach dem Passieren des menschli-
chen Verdauungstraktes in eine solche Ab-
lagerung gelangt sein®.

Die Chance, bestimmte Obstarten nach-
zuweisen ist von einer Vielzahl an Faktoren
abhéngig, so u. a. von den sehr verschie-
denen Erhaltungschancen der einzelnen
Pflanzenteile (Fruchtsteine, ganze Frichte,
Bliiten, Bléatter), in welcher Form und wie
regelmassig diese genutzt wurden sowie
den unterschiedlichen Sedimenttypen®.

Verwirrende Pflanzenbezeichnungen in
den Schriftquellen

Auch in den Schriftquellen findet Obst Er-
wahnung, jedoch begegnen wir dort relativ
haufig Pflanzennamen und Pflanzenbe-
zeichnungen, die nicht mehr auf Anhieb ei-
ner heutigen Pflanzenart zugeordnet wer-
den koénnen. Die Griinde’ dafir sind viel-
schichtig. Zum einen beginnt in der zwei-
ten Hélfte des 18. Jahrhunderts mit dem
Arzt und Botaniker Carl von Linné (1707-
1778) eine Ara vollig neuer Pflanzenklassi-
fikation und Nomenklatur. Zum andern ver-
andern sich Sprache, Produktions- wie
Nutzungsstrukturen betrachtlich und mit
diesen auch die Nahrungsgewohnheiten'®.
Gemass den Ausgabenbichern des Spi-
tals von Basel kaufte z. B. die Frau des
Kellers auf dem Wochenmarkt im Herbst
ieweils zwei bis drei Korbe »erbselen« zum
gumpist« (abgeleitet von »compositums«),
jas sind Berberitzen, die zur Herstellung
von Gelee, Konfitiren oder Saft (»erD

dsaft«) fleissig gesammelt wurden. Im
Jahr 1547 sind wohl als besondere
Leckerei »kandelkriechen« eingekauft wor

ler als kKanqierte der sonstwie In

» D
icker eingemachte Pflaumen

Die géangigsten Obstarten

Von den 21 Kulturobstarten, die wir in Ta-
belle 1 zusammengestellt haben, waren
zweifellos Apfel, Birne, Kirsche, Weintrau-
ben und Nusse die am haufigsten kultivier-
ten und konsumierten Obstarten. Im Spat-
mittelalter, als wegen dem starken Bevol-
kerungsriickgang auch weniger Getreide
produziert werden musste, begannen ein-
zelne Bauern vermehrt Sonderkulturen an-
zulegen (Produktion von Friichten jeglicher
Art wie GemUse, Krauter, Blumen, Farbe-,
Faser- und Olpflanzen ausserhalb der Drei-
zelgenwirtschaft). Besonders gefordert
worden ist der Weinbau - von stédtischen
Burgern wie kiosterlichen Grundherren -
und die Flachen konnten stark ausge-
dehnt, die Weinmengen erhoht werden.

Tabelle 1

Abb. 2

Mineralisierte Pflanzenreste aus
einer Latrine in Basel, Minster-
platz 16, 1. Halfte 17. Jahrhundert:
Maulbeersamen, Insektenlarven-
hullen, Traubenkerne.

Foto, Histor. Museumn Basel,

P, Portner.

Restes végétaux minéralisés
provenant d'une latrine de Bale,
Munsterplatz 16, 1ére moiti€é du
17e siécle: graines de mdres,
mues de larves d'insectes, pépins
de raisins.

Residui vegetali mineralizzati,
provenienti da una latrina a
Basilea, Munsterplatz 16, prima
meta del XVIl secolo: semi di
more di gelso, involucri di larva di
insetto, vinaccioli.

Kulturobst - Nachweise in Archdobotanik und schriftlichen Quellen.
s = seltener Fund, d. h. es wurden bisher nur Einzelstlcke an wenigen

Fundstellen gefunden.

Deutschsprachiger Name Bezeichnungen in Quellen Archaobotanischer
15. bis 17. Jh. Nachweis

Apfel/Holzapfel apfel, epfel, opfel ja

Aprikose amarellen, barilleli nein

Birme/Holzbirme birne, biren, peren ja

Bitterorange/Pomeranze bomerantzen, pomerantzen nein

Esskastanie kestenen, chastene jas

Feige fiygen, figen, fygenbaum 1

Granatapfel granatopfel baumli s

Kirschen kirsen, kirBen, kriese ja

Mandel mandelbaum ‘a s

Maulbeere, Schwarze mulber, mulbeeri ja

Meione melonen bisher unsicher,

Mispel nasplen, nesplen RS

Pfirsich pfersich, pfirsich jas

Pfiaume kriechen, pflumen, zipparten 1a

Quitte kittenen, kiiten, quidten a,s

Sauerkirsche wiechslen a,s

Speterfing aschroslin?, arlesbeer?, speierling, sporbim, spordpfel bisher unsicher,

Siss-/Nogelkirsche wildkriesi?, holzchriesi? a

Walnuss nuB, niB, nuBen ‘a

Weintraube/Wildrebe triibel, triebel, truben ‘a

Zwetschge ja

Anmerkung

Fundstellen: Schweiz, Firstentum Liechtenstein, Siddeutschiand. Vgl. Brombacher u. a. (Anm. 1
Anm. 8); Kister/Sillmann/Rosch (Anm. 2

atrine in Ingolstadt. Sammelblatt des Historischen Vereins Ingolstadt 100,1992, 157-173
Quellen: StABS, Spital F 12 (Anm. 5); StadtBW, Ms 40 129 (Anm. 5); Gessner (Anm. 5

Karg/Jacomet

B. Zach, Aufschiussreiche Pflanzenreste aus einer mittelalterfichen Fass



Abb. 3

Obstmarkt in Zug. Darstellung aus
der Chronik von Christoph
Silberysen 1576, Bd. 1, S. 724.
Foto Aarg. Kantonsbibliothek.
Marché aux fruits a Zoug.
Représentation tirée de la Chroni-
que de Christoph Silberysen 1576.
Mercato della frutta a Zugo.
Immagine dalla cronaca di
Christoph Silberysen 1576.

Stadtische Burger zogen und zlichteten
auf ihren Landgitern auch Obstbaume,
und fir immer mehr Bauerinnen und Gart-
ner besonders im Einzugsgebiet grosserer
Stadte muss der Handel mit Frischobst
(Abb. 3), Dérrobst oder Branntwein zu ei-
nem lohnenden (Neben-)Erwerb geworden
sein'2,

Bauern begannen wahrscheinlich schon
im 15. und besonders dann im 16. Jahr-
hundert zusétzliche Obstarten in Kultur zu
nehmen, nachdem diese vorher wild ge-
nutzt worden waren und auch weiterhin
noch gesammelt wurden. Fur den Eigen-
bedarf sind Beeren wie Erdbeeren, Him-
beeren, Brombeeren oder Johannisbee-
ren aus Feld oder Wald in den Garten ver-
setzt worden, und mit etwas Glick sorg-
ten gut gediingte Gartenbdden fiir hdhe-
re Beerenertrage. Uberhaupt kultivierte
man zahlreiche Wildpflanzen - Heilkrauter,
Gewiirz- und Gemiisepflanzen, friichte-
tragende B&ume und Stréucher - oder
man hat zumindest eine Kultivierung ver-
sucht. Die kontinuierliche Selektion derje-
nigen Pflanzen mit besonders grossen
Friichten, bzw. der genutzten Pflanzen-
teile, fuhrte langfristig ebenfalls zu einer
Ertragsverbesserung. Gessner berichtet
im Jahr 1561 von zahlreichen Gewéch-
Sen, die er in seinen Garten verpflanzt hat,
SO beispielsweise ein Exemplar der
Gemeinen Felsenbirne (»fliiebirle«), das
ledoch nur schlecht fortkomme'3. Dieser
Seltene Strauch mit blauschwarzen,
heidelbeerahnlichen Friichten, im Ge-
SChmack stiss, mild und aromareich,
beVorzugt lichte, steinige bis felsige Berg-
hénge.

Obst als Nahrungsmittel und »Droge« im
16. Jahrhundert

Obst lieferte frisch und geddrt das ganze
Jahr hindurch Nahrung. Roh gegessen
War es besonders vitaminreich und
Drauchte keinen grossen Verarbeitungs
Aufwand, wahrend dagegen das Konser

Abb. 4

Rosenfriuchte. Verarbeitung zu
vitaminreichem Hagebuttenmus
Foto Ch. Brombacher.

Fruits du rosier. Préparation de la
marmelade de cynorhodon, riche
en vitamines

Frutti di rosa. Lavorazione per la
marmellata di rosa canina

Abb. 5
Zuckerrohr mit Zuckerhut, Kristall
und Kandiszucker. Kolonerte
Zeichnung aus der »Historia
plantarum« von Conrad Gessner
(Faksimileausgabe). Foto ZBZ
Canne a sucre avec pain de sucre
sucre cristallise et sucre candi
Dessin colorisé tiré de |'~Historia
plantarum« de Conrad Gessner
Canna da zucchero con pan d
Zucchero, zucchero cristalino e
andito. Disegn lorato dalla

Historia plantarum« di Conrad

3eSSNer



vieren - Dorren und Einkochen zu Kom-
pott, Mus, Konfitiren oder Gelees - je
nach Obstart viel Zeit und Energie (insbe-
sondere weibliche) beanspruchte (Abb. 4).

Das alltagliche Essen war weitgehend sai-

sonbedingt und gepragt von den lokalen
und eigenen Produktionsmoglichkeiten.
Fur viele Familienhaushalte gehorten das
Eingemachte und die Dorrfrichte zur ei-
sernen Reserve.

Fachgerecht gelagert konnten Apfel und
Birnen auch roh Uber den Winter aufbe-
wahrt werden. Man kannte verschiedene
Konservierungsverfahren, welche die Halt-
barkeitsdauer der Friichte wesentlich ver-
langerten. Das Prinzip der Konservierung
besteht darin, dass den schadlichen Mi-
kroorganismen (Bakterien, Pilze), die den
Verderb der Nahrungsmittel bewirken, die
Entwicklungsmdglichkeiten ~ genommen
werden. Nun ist heute bekannt, dass ein-
zelne Inhaltsstoffe, wie beispielsweise Sor-
binsaure, auf natrliche Weise konservie-
rend wirken. Pektin, eine Fruchtséure,
bringt Séfte und Konfitiren zum besseren
Gelieren. Wohl aufgrund der Erfahrungen
sind genau diejenigen, teilweise mihsam
zu pfliickenden wie zu verarbeitenden
Friichte genutzt worden, die solche In-
haltsstoffe nebst Vitaminen in hoheren
Konzentrationen beinhalten wie Speierling,
Schlehen, Mispeln.

Doch Obst war nicht einfach nur Lebens-
mittel. Einerseits diente es zwar der Ver-
sorgung des menschlichen Korpers mit
Nahrstoffen, Vitaminen, Mineralstoffen,
Fruchtsauren und Fruchtzucker, anderer-
seits war es auch ein Genussmittel. Felix
Platter (1536-1614), der bekannte Basler
Stadtarzt, bekam schon als Kind, wenn er
krank war, Obst als Trostspender. Fur sein
Leben gern ass er veredeltes und wildes
ebenso wie frisches und eingemachtes
Obst. Langer haltbar gemacht wurden die
Friichte jeglicher Art durch Einkochen und
durch Zugabe von Honig oder Zucker'“.
Zucker aus Zuckerrohr (Abb. 5) war da-
mals noch neu und sehr teuer, neben Ho-
nig das einzige Sussmittel - und nur flr
wohlhabende Blrger erschwinglich. Doch
stellten Sussigkeiten, allerhand »Confect«
mit exotischen Friichten und Gewdrzen als
Zutaten, gebrannte Mandeln, kandierte
Frichte, Konfitiren (»buttenmost«, »hol-
dermuos«,  »kuttenemuos«),  Dorrobst
(»6pfelschnitz«, »bireschnitz«, »doérkirsens,
»dérpflumens«) eine grosse Leidenschaft
des 16. Jahrhunderts dar. Ja, all diese
Naschereien werden vom franzdsischen
Historiker Le Roy Ladurie gar als »ultra-
sanfte Droge« der (beguterten) Lecker-
mauler jenes fernen Jahrhunderts um-

52 schrieben’™.

Verwilderte Kulturobstarten

Nicht nur neue Pflanzenarten werden im Lau-
fe der Zeit in Kultur genommen und domesti-
ziert, Wildobstarten veredelt und gezuchtet,
sondern auch der umgekehrte Weg, die Ver-
wilderung von Kulturarten, kann anhand aus-
gewahlter Obstarten beobachtet werden.
Beispielsweise sind einzelne Arten, die ver-
mutlich von den Rémern als Kulturpflanze
Uber die Alpen nach Mitteleuropa gebracht
wurden, nach einer Nutzungs- und Kultivie-
rungsphase im Mittelalter und in der friihen
Neuzeit, verwildert und als Kulturrelikt zu be-
zeichnen, dazu gehoren z. B. Walnuss, Spei-
erling, Mispel, Edelkastanie.

Abb. 6

a Deutsche Mispel, Friichte.
Foto M. Kdhn.

b Nespeln - Mispelzweig mit
Bluten und Friichten. Holzschnitt
aus dem Krauterbuch von
Tabernaemontanus 1591.

Foto ZBZ.

a Nefle allemande, fruits.

b Branche de néflier avec fleurs e
fruits. Gravure sur bois tirée de
I’herbier de Tabernaemontanus
1591.

a Nespolo tedesco, frutti.

b Nespole. Ramo di nespolo con
fiori e frutti. Xilografia dall’erbario
di Tabernaemontanus 1591.



Der »nésplen baum«

Die Mispel gehoért zu den Rosengewéach-
sen. Archaobotanische Nachweise der
Mispel sind bisher selten, allerdings ist ihre
Nutzung in verschiedenen Quellen er-
wahnt. Sie wurde unveredelt oder ge-
pfropft gepflanzt. Heute findet man sie als
Strauch oder Baum fast nur noch verwil-
dert an Waldrandern, an anderen lichten,
warmen Platzen, selten als Ziergeholz in
Garten oder Parken'®. Die Mispel (Abb. 6a,
Bb) macht relativ kleine, braune, apfelahn-
liche Friichte, mit grossen langen Kelch-
blattern am distalen Ende der Frucht. Die
»nasplen« oder Nespeln - wie sie genannt
wurden - erntete man relativ spat im Jahr.
Weich und siiss werden sie nach Frostein-
wirkung, bei Uberreife oder nach langerer
Lagerung (»bis sie taig und murb« werden)
und sind dann auch roh geniessbar'’. Die
Friichte enthalten viel Pektin, sind daher
gut geeignet zum Gelieren (Marmelade,
Gelee). Sie werden aber auch zum Mosten
und zum Schnapsbrennen gebraucht wor-
den sein'®,

Geschatzte Wildfriichte

Neben dem Kulturobst ist auch eine tiber-
raschend grosse Vielfalt an Wild- oder
Sammelfriichten konsumiert worden. An-
hand der botanischen Nachweise an ein-
Zelnen Fundstellen halten sich Kultur- und
Sammelarten oft sogar die Waage. Der
Stellenwert von Wildfriichten in der mittel-
aterlichen und friihneuzeitlichen Ernéh-
ung ging jedenfalls weit Uber die Notnah-
rung hinaus'®. Dies zeigt sich auch ein-
driicklich am gleichbleibend reichhaltigen
Artenspektrum  im  archdobotanischen
Fundgut wahrend des betrachteten Zeit-
faumes. So hat die langfristige Zunahme
an Kulturobstarten wahrscheinlich weder
2u einem qualitativen noch zu einem quan-
litativen Riickgang bei der Nutzung von
Wildobst gefiihrt.

In Tabelle 2 haben wir 29 Wildobstarten
Zusammengestellt, welche bisher archao-
botanisch und/oder in historischen Schrift-
Quellen nachgewiesen werden konnten.
Viele dieser Wildobstarten zahlen wir je-
doch heute ohne Zégern zu den Kultur-
Obstarten. Warum diese Diskrepanz? Wir
haben die Zuordnung nach pragmatischen
Gesichtspunkten vorgenommen: Als Kul-
turobst bezeichneten wir nur die schon
von den mittelalterlichen Menschen ein-
deutig gepflanzten, kultivierten und dome-
Stizierten Zuchtformen, die sich ohne mehr
Oder weniger Pflege allein nicht mehr fort-

Tabelle 2

Wildobst - Nachweise in Archdobotanik und schriftlichen Quellen (vgl.

Tab. 1, Anm.).

s = seltener Fund, d. h. es wurden bisher nur Einzelstlicke an wenigen

Fundstellen gefunden.

Deutschsprachiger Name Bezeichnungen in Quellen Archaobotanischer
15. bis 17. Jh. Nachweis

Berberitze erbselen, erbBelen nein

Brombeere brombeerstud ja

Elsbeere aschroslin-baum, arlesber, mélbaum?, dschbaum nein

Felsenbime fliebirle nein

Haselnuss haselnuB i

Heidelbeere heidelbeer as

Himbeere himbeeri, himbeeri ja

Holunder, Roter holder? i

Holunder, Schwarzer holder ja

Hornstrauch, Hartriegel, Roter ja,s

Johannisbeere st. johanns triiblin, st. hans tribli bisher unsicher, s

Judenkirsche ja

Komelkirsche tierlibaum, kurbeerbaum, welsch kirsbaum as

Kratzbeere ja

Mehlbeere mélbaum?, malbirle? nein

Moorbeere bisher unsicher, s

Pimpernuss pimperniissle nein

Preiselbeere kritzbeeri? nein

Rose, Hagebutte heckenrose, budter RoBen ja

Sanddorn ias

Schiehe, Schwarzdorn schlechen, schle ja

Stachelbeere chruselbeeri, kruselbeere nein

Traubenkirsche as

Vogelbeere, Eberesche aschroslin? ja,s

Wacholder reckholderbeeri ja,s

Walderdbeere ardbeeren, ardberin, erppeeren ja

Weissdorn, Eingriffliger/Zweigriffiiger ~ kriitzbeeri?, wahendom? neinffa, s

Woliger Schneeball ias

2Zwergholunder, Attich ja

pflanzen wirden, wahrend wir alle Gbrigen
Friichte als Wildobst erfasst haben, die im
offenen Feld und Wald gesammelt werden
konnten.

Aus archaobotanischer Sicht ist allerdings
die Frage, ob wir eine Zucht- oder Wild-
form vor uns haben, nicht immer eindeutig
zu beantworten. Die archaologischen Fun-
de z. B. auch ganzer Birnenfrlichte (Ober-
winterthur-Morsburgstr. 23, ZH; Schellen-
berg-Untere Burg, FL) befahigen uns noch
nicht zu entscheiden, ob es sich um die
Friichte eines wilden Baumes handelt, die
also am Wildstandort gesammelt werden,
oder ob es Frichte einer kultivierten Zucht-
form sind, da sich die verkohlten Friichte in
ihrer Grosse nicht signifikant von denjeni-
gen heutiger Wildbirnen unterscheiden
(Abb. 7).

In den Schriftquellen finden wir dagegen
gentgend Hinweise, die verdeutlichen,
dass zahlreiche Wildobstarten auch kulti-
viert wurden. Als besonders anbauwurdige
Obstarten im Hausgarten empfahl der Zur-
cher Burger Jacob Bram in seinem
»pflantzbuoch« im Jahr 1661 beispielswei-
se auch Berberitze, Heidelbeere, Himbee-
re, Stachel- und Johannisbeere?'. Mor-
phologisch sind solche Friichte spater im
Fundgut nicht mehr unterscheidbar, und
wir kdénnen nicht auf ihren Standort
schliessen.

Schriftliche Erwahnungen von Erdbeeren
in der Zeit vor dem 18. Jahrhundert be-
zeichnen jedoch mit Sicherheit immer
Walderdbeeren (Abb. 8), also Wildfrlichte,
denn die heutigen Gartenerdbeeren sind
das Resultat einer Zlchtung, namlich einer
spontanen Kreuzung einer Erdbeere aus
Chile (Fragaria chiloensis) mit einer Erd-
beerensorte aus Nordamerika (Fragaria
virginiana)®?.

Abb. 7

Ganze, verkohlte Birnen.
Foto Labor fur Archdobotanik
Basel.

Poires entiéres carbonisées.
Pere intere, carbonizzate.
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Abb. 9

a Bluhende Berberitze oder

Sauerdomn. Foto O. Akeret

b Frichtetragende Berberitze,

Erbselen, Saurach. Holzschnitt

aus dem Kréauterbuch von
Tabernaemontanus 1591

Foto ZBZ

a Epines-vinettes en fleurs.

b Epines-vinettes portant des

fruits. Gravure sur bois tirée de
herbier de Tabernaemontanus
1591

2 Crespino in fiore

b Crespino da frutto. Xilografia
jtall’'erbario df Tabernaemontanus

501

Abb. 8

Drei Arten von Walderdbeeren.
Kolorierte Zeichnung aus der
»Historia plantarum« von Conrad
Gessner (Faksimileausgabe).
Foto ZBZ.

Trois variétés de fraises des bois.
Dessin colorisé tiré de I'»Historia
plantarume.

Tre sorte di fragola da bosco.
Disegno colorato dalla »Historia
plantarume.

Obstsortenvielfalt und Zichtung
von Obst

Wildobstbaume wie Holzapfel, Holzbirne
oder Vogelkirschen schatzten die Bauern
und Obstgartner zusatzlich als sogenann-
te »Wildlinge« zur Unterlage fUr die Verede-
lung und Fortpflanzung des Kulturobstes.
In schriftlich erhaltenen Kulturanleitungen,
den sogenannten »Pelzblchern«, die seit
der Mitte des 14. Jahrhunderts Uberliefert
sind, wurden die Behandlung des Saat-
guts, das Verpflanzen und die Anzucht von
Baumen aus Stecklingen sowie verschie-
dene Arten des Pfropfens genauer be-
schrieben. Die wichtigsten Veredelungs-
techniken sollen von der Rémerzeit bis um
1800 nur wenig verandert worden sein®*.

Die Obstbaumzucht galt indes im 17. Jahr-
hundert als besondere Kunstfertigkeit und
»Wissenschafte«, die nicht von jedem belie-
bigen »Kohl-Gértner« oder »Gmuesler« ge-
lernt werden konnte?®. Den Zweck des
Veredelns von Obstbaumen fasste Johann
Caspar Sulzer im Jahr 1776 in seinem

Griinhecken zum Schutz und als Zierde

Berberitzen, Hagebutten, Schlehen, Weiss-
dorn und andere frichtetragende, dornige
Wildstraucher waren fur die zahlreichen
Grlinhecken entlang der Wege und als Um-
zaunung der Acker und Garten geradezu
préadestiniert. Sie gewahrten Schutz vor Wild
und Weidevieh und lieferten erst noch wert-
volle Sammelfriichte. Bram schrieb im Jahr
1661, dass hierzulande Johannisstauden,
Stachelbeeren, Wildrosen und Schwarzdorn
(Schlehdorn) flir Gartenhecken bevorzugt
wirden. Den schdnsten Hag aber ergaben
»Erbselen«, »welche mit jhren thérnen nit al-
lein den anlauf der tieren henderhaltend, son-
dern auch dem garten wohl anstehend.«*?
Heute ist die Berberitze (Abb. 9a, 9b) wohl
deshalb so selten, weil sie der Zwischenwirt
des geflrchteten Getreiderostes ist, und dar-
um zeitweise stark bekampft wurde.

»Q@arten-Blechlein« im treffenden Satz:
»Das Zweygen ist eine Kunst, vermittlest
deren die wilden und herben Baume ge-
zwungen werden, zahme und liebliche
Friichte zu bringen«. In der Regel war »glei-
ches auf gleiches« zu zweien, also die
Edelreiser von Apfel, Birne oder Kirsche
auf die entsprechenden Wildlinge (Abb.
10)

Die Kulturanspriiche und Kulturvorausset-
zungen setzen sich fir jede einzelne
Obstart aus 6konomischen und natiirli-
chen (Boden, Klima u. a.) Faktoren zusam-
men. Verschiedene Obstsorten ermdgli-
chen es, diejenige auszuwahlen, die an die
lokalen Bodenverhéltnisse und Mikrokli-
mata optimal angepasst ist. Die Sorten
werden heute etwa nach Reifezeit, Form,
Geruch, Geschmack und Beschaffenheit
der Schale und Fleisch unterschieden.
Doch was wissen wir (iber die entspre-
chenden Kriterien vor rund flinfhundert
Jahren? Anhand der arché&obotanischen
Funde ganzer Birnen und Apfel kénnen wif
bislang nicht erkennen, um welche - schon




im Mittelalter bekannte - Sorte es sich han-
delt, ob es sich z. B. um eine frllhe oder
spate Sorte handelt, ob wir eine lagerfahi-
ge Sorte vor uns haben, oder eine solche,
die besser zum Mosten geeignet ist.

In den Schriftquellen lassen sich dagegen
Hinweise auf eine bereits im Spatmittelalter
vorhandene, beachtliche Vielfalt von Sor-
ten finden. Laut einem Traktat, das wahr-
scheinlich in einem Kloster verfasst und in
mehreren Handschriften aus dem 14. und
15. Jahrhundert Uberliefert wurde, galten
fir die idealen Friichte die Kriterien: guter
Geschmack, Lagerfahigkeit, Grosse,
Wohlgeruch, Farbe und Schonheit?”. Wor-
auf ist wohl bei der Auswahl und Zucht ein-
zelner Obstsorten am meisten Wert gelegt
worden? Vielleicht standen Lagerfahigkeit
und Reifezeit im 15. und 16. Jahrhundert
an erster Stelle. Nach Gessner (1561) ge-
deihen in »unserer Gegend |[...] recht viele
und sehr gute Sorten Apfel, frihe, mittlere
und spéte« (Abb. 11), und bei der Pflaume
sind ebenfalls frihe und spate Sorten,
aber auch grosse und kleine und von ver-
schiedener Farbe nachweisbar?8. Die Spa-
ten eigneten sich meist besser zum Dérren
oder Lagern. Am Oberrhein soll es beson-
ders friihe Kirschen gegeben haben, was
natlirlich Marktvorteil bedeutete?®. Minde-
stens flinf verschiedene Birnensorten wer-
den allein in den Basler Spitalrechnungen
explizit benannt, namlich Hasenbirnen,
Regelsbirnen, rote Birnen, Speckbirnen
und Staffelbirnen, nebst verschiedenen
Apfelsorten wie »bachépfel«, »paradiess-
Opfel« oder allgemein »essépfel«, also Ta-
felobst20,

C. Brombacher/S. Jacomet/M. Kiihn, Mittel-
alterliche Kulturpflanzen aus der Schweiz und
Liechtenstein: eine Ubersicht der archdobo-
tanischen Nachweise. In: G. De Boe/F. Ver-
haeghe (Hrsg.), Environment and Subsisten-
ce in Medieval Europe. Papers of the »Medie-
val Europe Brugge 1997« Conference 9 (Zel-
ik 1997) 95-102; 107-108, Tab. 1 und 4.

H. Kister/M. Sillmann/M. Résch, Pflanzliche
Ernéhrung. In: Stadtluft, Hirsebrei und Bettel-
monch. Die Stadt um 1300, Ausstellungska-
talog (Zurich/Stuttgart 1992) 289-297.

Vgl. die nachfolgenden Tabellen 1, 2 und die
2u Grunde liegende Fachliteratur.

Das MGU-Projekt zum Thema: »Der Garten
im Spéatmittelalter und in der friihen Neuzeit.
Die Pflanzen, ihre Nutzung und ihr Beitrag zur
menschlichen Erndhrung« wird von den Au-
torinnen in enger interdisziplinarer Zusam-
menarbeit (Archdaobotanik, Geschichte) nach
gemeinsamen Zielsetzungen und Fragestel-
lungen bearbeitet und bis Februar 1999 ab-
geschlossen, naheres vgl. Homepage MGU:
http//www.unibas.ch/mgu/projekte97-
99/nutzung.html.

6

Staatsarchiv Basel (StABS), Spital F 12, Aus-
gabenbicher 1454-1577 (ausgewahite Jahr-
gange); C. Gessner, Horti Germaniae - Die
Garten Deutschlands, 1561 (Beschreibung
der Pflanzenarten in alphabetischer Reihen-
folge), abgedruckt in: D. Fretz, Konrad Ges-
sner als Gartner (Zurich 1948) 139-312;
Stadtbibliothek Winterthur (StadtBW), Hand-
schrift Ms 40 129, Horticultura. Pflantzbuoch
auB Peter Laurenbergers Horticultura und et-
lich anderen Pflanzbicheren mit wyl und
muce uBgezogen und jnn diB buoch zue-
samen geschriben, von mir Jacob Bram,
Burger der loblichen Stadt (Zurich 1661).
Zum Forschungsstand noch immer grundle-
gend: G. Franz (Hrsg.), Geschichte des deut-
schen Gartenbaus (Stuttgart 1984).

U. Willerding, Ur- und Frihgeschichte des
Gartenbaus. In: Franz (Anm. 6) 39-68; J.-Y.

Abb. 10

Gerite, die fur Schnitt und
Veredlung von Baumen und
Strduchern verwendet wurden.
Kolorierte Zeichnung aus
»Horticultura« 1661. Foto StBW.
Outils utilisés pour la coupe et le
greffage des arbres et des
arbustes. Dessin colorisé tiré de
»Horticultura« 1661.

Strumenti per la potatura e
I'innesto di alberi e cespugli.
Disegno colorato dalla
»Horticultura« 1661.

Abb. 11

Verschiedene Apfel- und
Birenformen. Kolorierte
Zeichnung aus der »Historia
plantarum« von Conrad Gessner
(Faksimileausgabe, Urs Graf
Verlag GmbH). Foto Labor fir
Archdobotanik Basel.

Diverses variétés de pommes et
de poires. Dessin colorisé tiré de
I'»Historia plantarume.

Diverse sorte di mele e di pere.
Disegno colorato dalla »Historia
plantarume.

Dufour, Essai d"archéologie horticole en ban-
lieue parisienne Saint-Denis et Rueil-Malmai-
son (XIVe-XIXe siécle). In: Histoire & Sociétés
Rurales VII, 1997, 11-40.

8 8. Karg/S. Jacomet, Pflanzliche Makroreste
als Informationsquelle zur Ernahrungsge-
schichte des Mittelalters in der Schweiz und
Suddeutschland. In: J. Tauber (Hrsg.), Me-
thoden und Perspektiven der Archaologie
des Mittelalters (Liestal 1991) 121-143; vgl.
auch hier den Beitrag von C. Brombacher
und A. Rehazek, S. 44-48.

9 Brombacher u. a. (Anm. 1) 99; 102; U. Willer-
ding, Erndhrung, Gartenbau und Landwirt-
schaft im Bereich der Stadt. In: C. Meckse-
per (Hrsg.), Stadt im Wandel. Kunst und Kul-
tur des Blrgertums in Norddeutschiand
1150-1650, Landesausstellung Niedersach-
sen 1985 (Braunschweig 1985) Bd. 3, 570

56



10 J. Thirsk, Alternative Agriculture. A History
from the Black Death to the Present Day
(New York 1997) 1-20; Traité de I'alimentati-
on et du corps. G. Apeldorfer (dir.) (Paris
1994) 284-290.

11 StABS, Spital F 12 (Anm. 5): 1543-1548; Zu
den Pflanzennamen vgl. auch die Tabellen 1
und 2.

2 M. Irniger, Landwirtschaft in der friihen Neu-
zeit. In: Geschichte des Kantons Zurich, Bd.
2 (Zarich 1996) 103-108; F. Irsigler, Die Ge-
staltung der Kulturlandschaft am Niederrhein
unter dem Einfluss stadtischer Wirtschaft. In:
H. v. Kellenbenz (Hrsg.), Wirtschaftsentwick-
lung und Umweltbeeinflussung (14.-20. Jahr-
hundert) (Wiesbaden 1982) 173-195; U. Pfi-
ster, Die Zurcher Fabriques. Protoindustriel-
les Wachstum vom 16. zum 18. Jahrhundert
(Zurich 1992) 407-408.

3 Gessner (Anm. 5) 182.

4 E. Le Roy Ladurie, Eine Welt im Umbruch.
Der Aufstieg der Familie Platter im Zeitalter
der Renaissance und Reformation (Stuttgart
1998) 118; 227.

5 A, Morel, Zu Quellen fiir Speise und Trank um
die Wende des Mittelalters. AS 8, 1985, 204-
206; Le Roy Ladurie (Anm. 14) 106; 138.

6 Die Deutsche Mispel ist nicht zu verwechseln
mit einer ebenfalls Mispel genannten immer-
grinen Art, die urspringlich aus China
stammt, heute aber u. a. im Mittelmeerraum
kultiviert wird (Japanische Wollmispel, Erio-
botrya japonica). Sie tragt orangefarbene
Friichte und ist gelegentlich im Handel erhélt-
lich. Vgl. W. Franke, Nutzpflanzenkunde.
Nutzbare Gewéachse der gemassigten Brei-
ten, Subtropen und Tropen (Stuttgart/New
York 1997) 313.

17 J. C. Sulzer, Garten-Buechlein, oder zulangli-
che Nachricht, wie man mit den meisten,
nutzlichen und ergetzlichen Pflantzen im
Kraut-, Blumen- und Baum-Garten umgehen
solle (Zurich o. J., 1746 oder 1747) 439.

'8 G. Hegi, lllustrierte Flora von Mitteleuropa, 6
Bde (Miinchen 1906-1979), hier Bd. 4, Teil 2
(1921-1923) 741-742.

9 M. Hellwig, Paldoethnobotanische Untersu-
chungen an mittelalterlichen und friihneuzeit-
lichen Pflanzenresten aus Braunschweig.
Dissertationes Botanicae 156, 1990, 36-39;
108; Willerding (Anm. 9) Tab. 3, 579 und 592.

20 Brombacher u. a. (Anm. 1) 107-108.

21 StadtBW, Horticultura (Anm. 5) 341.

22 Frichte der Erde. Bearb. v. G. Franke/K.
Hammer/P. Hanelt u. a. (Frankfurt am Main®
1989) 153.

23 StadtBW, Horticultura (Anm. 5) 337.

24 8, Kiewisch, Obstbau und Kellerei in lateini-
schen Fachprosaschriften des 14. und 15.
Jahrhunderts. Wirzburger — medizinhist.
Forsch. 57, 1995, 5-7; G. Liebster, Der deut-
sche Obstbau seit dem 18. Jahrhundert, in:
Franz (Anm. 6) 143.

25 Der frantzOsische Baum- und Staudengéart-
ner, welcher unterweiset: Wie die Baume und
Stauden aufzubringen und zu warten seyn. In
die deutsche Sprache gebracht von Georg
Greflinger (Hamburg 1665) 25.

26 Sulzer (Anm. 17) 329.

27 Kiewisch (Anm. 24) 17-19.

28 Gessner (Anm. 5) 147; 217-218.

29 |rsigler (Anm. 12) 184-186.

0 StABS Spital F 12 (Anm. 5).

Le développement des vergers
au Moyen Age et ces derniers
siecles

L’exploitation archéobotanique de divers
ensembles médiévaux a livré ces dernieres
années un spectre étonnamment large de
fruits, réunissant des variétés sauvages -
souvent prédominantes dans ces en-
sembles - et cultivées.

Les sources littéraires nous apprennent
que I'importance accordée aux fruits sau-
vages est liée a leur potentiel de conserva-
tion: certains fruits, comme la nefle, I'épi-
ne-vinette ou le sureau, guére comestibles
aI'état cru, peuvent étre consommés sans
probléme apres cuisson.

A partir du 15e siécle, I'exploitation de ver-
gers est pratiquée par un nombre toujours
croissant de paysans et de jardinieres. A
coté des pommiers, poiriers et cerisiers,
de nouvelles variétés et toujours plus de
baies sont cultivées dans les jardins des
particuliers. Les arbustes sauvages por-
teurs de fruits sont par exemple volontiers
plantés en guise de haies. Les témoi-
gnages sur les modes de culture des va-
riétés individuelles sont pauvres; il apparait
pourtant gu’au 15e siecle déja, la taille, le
go(t et I'odeur des fruits étaient des cri-
téres de choix importants, en dehors de
leurs qualités propres de conservation.
Les exigences du commerce et des mar-
chés - comme peut-étre une maturation
précoce - ont en outre eu, dés la fin du
Moyen Age, une incidence sur la sélection
des variétés. C.M.C.

Varieta di frutta nel Medioevo e
agli inizi dell’Epoca moderna

La ricerca archeobotanica di diversi siti di
epoca medievale ha rivelato un vasto spet-
tro di sorte di frutta sia coltivata che selva-
tica. Quest’ultima & stata spesso rinvenuta
in quantita maggiore. Le fonti scritte ci
informano infatti che la frutta selvatica era
apprezzata per le sue possibilita di conser-
vazione: alcuni frutti come le nespole, il
crespino o il sambuco non sono comme-
stibili se non vengono cotti.

La coltivazione di alberi da frutto & stata
praticata da contadini e giardinieri in misu-
ra sempre maggiore a partire dal XV seco-
lo. Oltre al melo, al pero e al ciliegio si sco-
prirono nuove specie. Le bacche venivano
sempre piu coltivate in giardino e gli arbu-
sti selvatici da frutto venivano piantati a
mo’ di siepe. Poco si pud ancora afferma-
re riguardo alla coltura delle singole sorte
di frutta. » tuttavia certo che la grandezza,
il gusto, I'odore cosi come la capacita di
conservazione dei frutti costituivano im-
portanti criteri di scelta gia a partire dal XV
secolo. Anche le esigenze del mercato,
come per esempio lo stato primaticcio,
esercitavano sin dal tardo medioevo un
grande influsso sulla scelta della frutta.

Margrit Irniger
Brunnelihbhestrasse 4
8400 Winterthur
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