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Héuptthema

FRAZ 2002/2

’ Dorothee Rippmann

«Eigen Feuer un

Die Redensart «Eigen Feuer und Rauch ha-
ben» bedeutete im Mittelalter so viel wie «einen
eigenen Haushalt fiihren.» So galt der Herd
gewissermassen als Zentrum des Haushalts.
Ernahrung steht am Anfang jeglicher sozialer
Beziehungen. Sie ist sowohl eine biologisch-
physiologische Notwendigkeit, um den Stoff-
wechsel und die k(‘jrpérliche Reproduktion zu
gewadhrleisten, als auch das Mittel, soziale Be-
ziehungen fortzufiihren. Anders gesagt: Leben
und Gesellschaftsordnung spiegeln sich in der
Wahl und Zubereitung der Nahrungsmittel und
in den Essgewohnheiten. Bei alltdglichen oder
festlichen Mahlzeiten der Menschen spielen
emotionale und soziale Beziehungen, bei den
Herrschenden kommen die politischen Bezie-
hungen hinzu. Bundnisse und Friedensschlsse,
kunftige Eheschliessungen und andere fami-
lienpolitische Entscheidungen von Gewicht
wurden in der Regel bei gemeinsamen Mabhl-
zeiten «angedacht», besprochen und beschlos-
sen. Wir sehen, der moderne «business Iunch»
hat sehr alte Wurzeln..

Rund um den Tisch

Eine Hausgemeinschaft war in jenen Epochen
immer auch eine Tischgemeinschaft, an der El-
tern, Kinder und Dienstboten mehrmals taglich
teilnahmen. In den mittelalterlichen und frih-
neuzeitlichen Stadten sassen in den Handwer-
kerhaushalten auch die Lehrlinge und Gesellen
mit am Tisch — die Verhaltnisse waren also ganz
anders, als es unser heutiges Modell der Inti-
mitdt in der Kleinfamilie vorsieht.

Ehre und Schmach

Wie konnte man einen Gast besser ehren als mit
einem reichen und schmackhaften Mahl, miter-
lesenen Speisen, denen exotische Gewlrze wie
Ingwer, Pfeffer, Safran, Paradieskorner, Mus-
katnuss und Muskatbliite eine besondere Note
gaben? Selbstverstandlich bekamen die Gaste
das beste Sttick Fleisch, fette Wurst und geftill-
te Pasteten, dazu guten Wein, am besten ein
Worzwein, oder Festbier —vielleicht ein starkes,

Rauch huben»
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gehopftes Weizenbier statt des géngigen Gers-
tenbiers. Der ranghdchste Gast sass auf dem
Ehrenplatz. Umgekehrt konnte ein adeliger
oder furstlicher Gastgeber einen unliebsamen
Konkurrenten oder dessen Boten herabsetzen
und beleidigen, indem er ihm den Platz zuun-
terst an der grossen Tafel zuwies.

-I:schordnung als Geschlechterordnung

Die Sitzordnung ist Teil der Esskultur und in
vielen Kulturen sagt sie etwas aus Uber die Ge-
schlechterbeziehung: In gewissen skandinavi-
schen Gegenden und im Baskenland mussten
Frauen und Kinder noch im 19. Jahrhundert
stehen wahrend des Essens. So wurde in diesen
Gesellschaften die Geschlechterhierarchie be-
tont. Bei mittelalterlichen Festanldssen sassen
Frauen und Manner unter Umstanden an sepa-
raten Tischen — auch in der Kirche waren ihre
Platze streng getrennt. Der beriihmte Basler
Buchdrucker und Humanist Thomas Platter und
seine lebenslustige Gattin Anna richteten an-
lasslich der Hochzeit ihres Sohnes, des Arztes
Felix Platter, mit Magdalena Jeckelmann ein
grosses Fest aus. Dazu luden sie viele Blrgerin-
nen und Burger der Stadt ein. Die Frauen sas-
sen in einem anderen Raum als die Manner.

Gelijste der Schwangeren

Spatestens seit dem 13. Jahrhundert beschéf-
tigtensich in Europa—ausser den gewohnlichen
Leuten — auch gelehrte Mediziner mit dem Pro-
blem der Ernahrung. Man spricht von der me-

dizinischen Teilwissenschaft der Didtetik. Koch- -

kunst und Heilkunst waren damals eng
miteinander verbunden. Die Arzte und Hebam-
men wollten in Erfahrung bringen, welches die
gesundheitsfordernden und welches die schad-
lichen Effekte der einzelnen Nahrungsmittel
waren. Dabei berlcksichtigten sie die individu-
elle physiologische Verfassung der einzelnen
Menschen, und zwar in jedem Lebensalter. Sie
waren sich auch der speziellen Bedurfnisse der
Schwangeren und der Sauglinge bewusst. Ein
berihmtes frauenmedizinisches Lehrbuch wird

einer stditalienischen Arztin namens Trotula
zugeschrieben; sie widmete der Gesundheits-
pflege der Schwangeren ein eigenes Kapitel mit
dem Titel «De regimine pregnantium.» Auch
im téglichen Leben und in der Rechtsordnung
finden sich Belege fir die Beachtung der Be-
dirfnisse schwangerer Frauen: Einige mittel-
alterliche Dorfordnungen halten fest, dass der
Bannwart, der tber die Flur und den Weinberg
wacht, Schwangeren, die es nach Obst gelUstet,
dieses anzubieten hatte. In der Basler Vorstadt
St. Alban sollte der Bannwart einer Schwange-
ren Trauben abschneiden, wenn sie darum bat.
Gesucht: Amme ohne Tadel

Nach -damaliger Vorstellung war die Mutter-
milch nichts anderes als verwandeltes und auf-
gehelltes, im Korper «gekochtes» Menstrual-
blut. In Notfallen musste das Kind mit Tiermilch
genahrt werden. Dabei gingen die Frauen mit
ihrem Erfahrungswissen davon aus, dass Kuh-
milch nicht die beste sei, was die heutige Er-
nahrungsforschung bestétigt. Arabische Arzte
empfahlen Eselsmilch, Ziegen- und Kamelmilch
als die bekdmmlichsten, weiter Stuten-, Kuh-
oder Schafsmilch.

Besonders in den hoch gestellten Kreisen des
Adels von der Stadtblrger — etwa in Florenz —
war es durchaus Ublich, den Saugling einer
Amme anzuvertrauen. Eltern und Arzte mach-
ten sich Gedanken iber die Anforderungen, die
sie an eine Amme stellen wollten. Im erwahn-
ten Kapitel der Trotula heisst es: «Eine Amme
sollte jung und hellhdutig sein (...), ihre letzte
Geburt sollte nicht allzu weit zurtickliegen, sie
sollte makellos und ihr Busen weder zu
schméachtig noch zu gross sein; es soll eine mit
einer breiten Brust sein, die massig dick ist. lhre
Diat: Sie muss salzige, gewl(irzte oder essigsaure
Speise vermeiden, sie soll weder sehr hitzige
noch stopfende Dinge essen, noch Lauch oder
Zwiebeln, noch jegliches andere, den Speisen
beigemischte Gewrz wie Pfeffer, Knoblauch,
Rauke essen, vor allem aber keinen Knoblauch.
Ausserdem vermeide es, sie zu erschrecken und



achte darauf, dass sie nicht ihre Menstruation
herbeizuftihren versucht. Und wenn ihre Milch

zurickgeht, lass ihr Brei aus Bohnen oder Reis
und Weizenbrot geben und gib ihr Milch mit
Zucker und ein wenig Fenchelsamen darin zu
trinken, damit die Milch kommt...» Um die
Milchbildung anzuregen, wurden unter Um-

standen Schropfkopfe auf den Bristen ange-

setzt. Nach arztlicher Auffassung war es
winschbar, die Amme sorgféltig auszusuchen
und sie moglichst unter Kontrolle zu halten,
damit sie nicht gegen die empfohlenen Nah-
rungsvorschriften verstiess. Die Italienerin Mar-
gherita Datini, welche ihren Freundinnen Am-
men vermittelte, riet zu einer Amme mit junger
Milch, also einer, die vor weniger als zwei Mo-
naten geboren hatte.

Die Milch der guten Denkungsart

Etwas zynisch mutet es an, wenn sie sagt, am
geeignetsten sei eine Amme, deren eigenes
Baby gestorben sei—nachvollziehbar, wenn man
bedenkt, dass in diesem Fall das Pflegekind die
Milch nicht mit dem leiblichen Baby der Amme
teilen muss. Nahrungskonkurrenz ist also schon
in Bezug auf das Sauglingsstadium ein Thema!
Ein zweiter Gesichtspunkt betrifft das Ge-
schlecht des Kindes und lasst erkennen, dass
Méadchen und Knaben nicht nur sozial, sondern
auch biologisch als ungleichwertig betrachtet
wurden. Der im Februar 1440 geborene Ladis-
laus, Sohn der Konigin Elisabeth von Ungarn
und des Kénigs Albrecht von Habsburg, wurde
einer Amme in Obhut gegeben, welche einen
Sohn zur Welt gebracht hatte — mit der Begrin-
dung, die Milch einer Sohnesmutter sei besser
als die einer Frau, die ein Tochterchen geboren

hatte! In der méannlich dominierten, patriarcha-
len Gesellschaft des Mittelalters galt das mann-
lich Beeinflusste als besser als das Weibliche. Fir
einen Konigssohn, der kinftig Gber ein Reich
herrschen sollte, war nur das Beste gut genug.

Der Kinderbrei

In der schwierigsten Lebensphase eines Kindes,
der Zeit der Entwdhnung, trugen die Mutter
und Ersatzmutter eine besondere Verantwor-
tung. Grosse Sorgfalt war am Platz, da die Ge-
fahr einer lebensbedrohenden Infektionskrank-
heit bestand, gegen die es wenig Hilfe gab.
Langsam wurde das Kleinkind mit Brei an die
festere Nahrung gewohnt. Getreide, angerei-
chert mit Gemuse, stellte von nun an auch fur
das Kind das Hauptnahrungsmittel dar.

Brot und Zubrot

Uberhaupt war Getreide in ganz Europa das.

Grundnahrungsmittel, auf das sich die Erndh-
rung in erster Linie sttzte. Alles andere hiess
lateinisch «companagiumy», das «Zubrot», das,
was mit dem Brot serviert wird. Der Umwelthi-
storiker Robert Delort bezeichnet darum das
Brot als den Konig der Erndhrung. Es wurde in
allen maéglichen Zubereitungsarten konsumiert:
von der flussigen Suppe Uber den Brei bis zum
festen, gebackenen Brot, das seit 1000 n. Chr.
immer wichtiger wurde. Fleisch war, wie wir
etwa aus der Epik wissen, zwar sehr beliebt,
aber langst nicht allen Bevoélkerungsschichten
zuganglich. Wahrend der Adel und spater auch
reiche Burger ganze Festorgien mit reichlich
Fleisch, Wild und Wildgefltgel feierten, kam bei
den anderen Leuten Fleisch gerade mal an den
hohen Festtagen oder an einem Sonntag auf

den Tisch. Im Alltag dominierte die pflanzliche
Nahrung, erganzt mit Eierspeisen und Fisch —sei
és Frischfisch oder importierter Salzfisch wie die
berthmten Heringe und Stockfische aus der
Nordsee.

Im Spatmittelalter &@nderten sich die Produk-
tions- und Konsumverhaltnisse grundlegend: In
einigen Regionen wie in der alpinen Schweiz
und in den Voralpen (Greyerzerland, Appenzel-
lerland) fand im 14. und 15. Jahrhundert die
Spezialisierung auf die Viehzucht statt. Es ent-
standen die uns heute so vertrauten Alpweiden.
lhre viehwirtschaftliche Nutzung bot die Vor-
aussetzungen, um die anspruchsvolleren und
verfeinerten Konsumbedirfnisse der stadti-
schen Bevolkerung zu befriedigen.

Die Fleischeslust

Schliesslich sei daran erinnert, dass einer der
drei mittelalterlichen Stande, die im Kloster le-
benden Ménche und Nonnen, nach den Regeln
einer vegetarischen Kultur lebten. Die im Prin-
zip fur alle Kloster verbindliche Regel des Heili-
gen Benedikt (6. Jahrhundert) untersagte den
Fleischkonsum im Kloster. Lediglich Kindern
und Kranken durfte zur Starkung Fleisch gebo-
ten werden. Der Regel lag die auch heute noch
gelegentlich gedusserte Vorstellung zu Grunde,
wonach Fleisch die sexuellen Begierden anrege,
und das war in der klosterlichen Gebetsge-
meinschaft auf alle Falle zu vermeiden. Dass sich
die Klostergemeinschaften aber ganz anders
verhielten, als es die Regel vorschrieb, ist eine
andere Geschichte...

Bild: aus einer Handschrift des Tacuinum sanita-
tis aus dem 14. Jahrhundert, (')s;erreiqhische /
Nationalbibliothek, Wien. (In: Gesellschaft und
Ernﬁhrung um 1000, hg. von Dorothee

Rippmann und Brigitta Neumeister-Taroni, Vevey
2000.) : ;
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