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«2 brathspete, 1 ysern knecht,..."
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Zwei Funde in Lineburg wecken Interesse an der mittelalterlichen Kiche

Henrike Bltje

Aufeinem Grundstiick in der ,,Salzstralle am Was-
ser' in Liineburg wurden im Sommer 2011 bei der
Ausgrabung eines alten Speichers zwei interessante
Funde gemacht, die als Ausstattung einer mittel-
alterlichen Kiiche bzw. Herdstelle zu sehen sind.
Es handelt sich um einen sogenannten Bratspief3-
halter und um einen Fettfinger. Ein Fettfinger ist
ein flaches, meist lingliches Gefi3 mit erhohtem
Rand, welches vor dem Feuer unter dem Brat-
spief stand, um, wie der Name schon sagt, das
vom Fleisch herunter tropfende Fett aufzufangen.
Befand sich die Feuerstelle ebenerdig, so war es
ein Leichtes, ,ins Fettnipfchen zu treten” (Lutz
1992, 105). Ein weiterer Vorteil dieses GefilBes
war der oft vorhandene Ausguss, durch den man
das Fleisch immer wieder mit dem aufgefangenen
Fett begieBen konnte, damit es knusprig wurde.
Ein Fettfinger besall auBerdem meist einen Griff
oder zwei Gritfe, um das Tragen zu erleichtern,
und kleine Fiie, die nur auf einer, oft an der ling-
lichen Seite zu beobachten waren, damit der Fett-
tinger schrig stand (Kroll 2011, 158).

Der in der Salzstrae am Wasser gefundene Fett-
finger (Abb. 1) ist aus roter harter Irdenware und
innen mit einer hell- bis dunkelbraunen Glasur
iberzogen, die bis zum oberen Rand reicht. Er ist
weidenblattférmig und hat eine erhaltene Linge

Abb. 1: Fettfinger, Salzstrafle amn TWasser 2.

von 37,8 cm und eine Breite von 26,7 cm inklusive
Handhabe. Das breitere, kurze Ende des Fettfan-
gers ist nicht erhalten. Die RuBspuren am duBeren
Rand einer Lingsseite belegen die Deutung, dass
der Fettfinger wihrend seiner Nutzung vor dem
Feuer stand. Die andere lange Seite besitzt einen
massiven, durchlochten Griff und weist dement-
sprechend keine RuBspuren auf, da sich auf dieser
Seite des Fettfingers kein Feuer befand und er
so gefahrlos unter dem Bratspiel hervorgezogen
werden konnte. Dieser Fettfinger besitzt keine
FiiBBe, sondern nur eine leichte, erhabene Ausar-
beitung an der Unterseite, unterhalb des Griffes,
um dem Fettfinger eine leicht schrige Haltung
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zu geben. Die Handhabe ist unglasiert und weist
glatte Schnittspuren auf. Die Spitze des weiden-
blattférmigen Fettfingers wird vermutlich als
Ausguss gedient haben. Aufgrund der Vielzahl
an harter grauer Irdenware, die in unmittelbarer
Nihe des Fettfingers gefunden wurde und die
groBtenteils Kugeltopfen mit Schulterriefen zuzu-
weisen ist, lasst sich dieser Fettfinger in die zweite
Hilfte des 13. Jahrhunderts datieren. Ein weiterer
Beleg dafiir ist, dass in der zweiten Hilfte des
13. Jahrhunderts vermehrt innen glasierte rote
Irdenware in Form von Pfannen und Britern in
Norddeutschland vorkommen, auch wenn diese
als Importe gesehen werden. (Schifer 1997, 317)
So liegt nahe, dass auch dieser Fettfinger als Im-
port nach Liineburg kam.

Ein anderer Fettfinger, der in der Topferei ,,Auf
der Altstadt 29% in Liineburg geborgen wurde,
besteht auch aus roter Irdenware und ist innen gla-
siert, stammt jedoch aus einer jiingeren Epoche,
was vor allem daran zu erkennen ist, dass er Ver-
zierungen am Rand aufweist und die Kiichenkera-
mik bis zur Mitte des 16. Jahrhunderts schlicht und
schmucklos war (Kroll 2011, 158; Lutz 1992, 106).
BratspieBhalter gehorten, wie Fettfinger, eben-
falls zum Inventar der mittelalterlichen Kiiche und
waren bevorzugt in wohlhabenden, stidtischen
Haushalten in Gebrauch. Das lag vor allem da-
ran, dass in den hohergestellten Haushalten mehr
Fleisch gegessen wurde als in drmeren Schichten
(Erdmann 1992, 107). Bratspiehalter waren meist
kompakte, handgefertigte Keramikvorrichtungen,
die sich oft keilfdrmig nach oben verjiingten und

mehrere Locher mit einem Durchmesser von
ca. 3 cm aufwiesen. Durch diese Locher wurde
der Bratspief3 gesteckt. AuBerdem gab es bel eini-
gen BratspieBhaltern Variationen an der AuBen-
seite. Dort waren runde, halbkreistormige Kerben
ausgearbeitet, um noch mehr Moglichkeiten zu
schaffen, den Bratspie3 zu halten und um ihn zu-
satzlich zu verzieren. BratspieBhalter hielten den
SpieB, auf dem das Fleisch zum Braten aufgespiel3t
war, in der richtigen, gewiinschten Distanz zum
Feuer. Der BratspieBhalter war in verschiedenen
Hohen durchlocht, so dass der BratspieB dem-
entsprechend in der Hohe verstellbar angebracht
werden konnte und so die Distanz zum Feuer va-
riierte. Mit Hilfe der Drehfunktion konnten alle
Seiten des Fleischstiicks gleichmiBig gebraten
werden. AuBerdem wurde verhindert, dass das
Fleisch anbrannte. Ein weiterer Aspekt zum Vor-
teil des BratspieBhalters war, dass die Haltehilfe de-
sto dringender wurde, je schwerer das Fleischstiick
war (Heidinga, Smink 1982, 63). BratspieBhalter
waren oft mit Ritz- oder Stempelmustern verziert.
Diese Verzierungen wurden im lederharten Zu-
stand, also vor dem Brand vorgenommen (Schifer
1997, 215).

Der BratspieBhalter (Abb. 2), der in der SalzstraBe
am Wasser gefunden wurde, istaus roter [rdenware,
sogenannte Zieglerware und weist stern- oder
sonnenformige Ritzmusterverzierungen auf. Er-
halten ist weniger als die Hilfte. Die maximale
Linge des Fragmentes betrigt 22 ¢cm und die ma-
ximale Breite 15,7 cm. Der Bruch ist pords und
rissig, Kalkknollen befinden sich im Bruch. Eine

Abb. 2: Bratspiefthalter, Salzstrafie am Wasser 2.

komplette Durchlochung ist erhalten, ebenso wie
drei halbrunde Kerben, wovon eine ebenfalls der
Ablage des SpieBes diente. So war es moglich, den
SpieB sowohl 8 cm als auch 10 cm hoch zu befesti-
gen. Wie oben schon beschrieben, ist auch dieser
BratspieBhalter keilformig aufgebaut, der Hohen-
unterschied der Breite zwischen dem unteren Ende
und ungetihr der Mitte betrigt ca. 3 cm, wobel zu
erwihnen ist, dass dieser BratspieBhalter sich nicht
nach oben hin verjlingt, sondern zu den Seiten hin
und in der Mitte am breitesten ist.

Die historische Einordnung dieses BratspieBhalters
tillt schwerer als beim Fettfinger, da hier keine
einzuordnende Keramik in unmittelbarer Nihe
zu finden war. Parallelen von drei BratspieBhal-
tern, die in Greifswald gefunden wurden, kdnnten
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aber Aufschluss geben. Sie sind wie der Liinebur-
ger BratspieBhalter aus rotgebranntem Ziegelton
und ebenfalls mit einem einfachen Ritzmuster
verziert. Sie haben jedoch im Unterschied zum
hiesigen, unglasierten Halter eine braune bzw.
griine Bleiglasur. Die Greifswalder BratspieBhalter
werden in die zweite Hilfte des 13. Jahrhunderts
datiert, womit sie in etwa genauso alt sind wie der
Fettfinger (Schifer 1997, 215).

Ein wiederum in Liibeck gefundener Bratspiel3-
halter aus Ziegelton enthilt die schon erwihnten
Kalkknollen, ist aber wie die Greifswalder Spiel3-
halter glasiert. Wolfgang Erdmann erwihnt,
dass Backsteine aus den ersten zwei Dritteln des
13. Jahrhunderts eine qualititsvollere Material-
basis besitzen, als die aus Ziegelton gebrannten
Feuerbocke aus Liibeck und Liineburg (Erdmann
1992, 108). Backsteine und BratspieBhalter aus
Ziegelton hatten meist ein und dieselbe Herkunft:
die Ziegelei. So ist es nicht verwunderlich, dass
BratspieBhalter die gleichen qualitativen Mankos
aufweisen wie die Backsteine.

Zwei weitere BratspieBhalter aus Liineburg sollen
hier auch Erwihnung finden. Sie wurden 2003 auf
der Parzelle ,,Bei der St. Johanniskirche 19% ge-
funden. Der groBere von beiden (Abb. 3) ist aus
Ziegelton und weist auller ein paar wohl beim
Brand unabsichtlich herab getropften Glasurtrop-
ten keine Glasur auf. Die Glasurtropfen weisen
darauf hin, dass der BratspieBhalter wihrend des
Brandes im Ofen lag und nicht stand.
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Abb. 3: Bratspiefihalter, Bei der St. Johanuiskirche 19.

Der BratspieBhalter weist eine Héhe von 17,5 cm
auf, und 27,8 cm der Linge sind erhalten. Der
Bruch ist rissig und gekliiftet. Der BratspieBhalter
ist typisch keilformig aufgebaut und hat die Form
eines Halbkreises, auf dessen gerader Seite er steht.
An der Unterseite ist er 13 cm breit, an der Ober-
kante ca. 2, 5 cm. Die runde Seite des Halbkreises,
die gleichzeitig die Oberkante des BratspieBhal-
ters darstellt, ist gleichmifBig beschnitten worden,
sodass die Oberfliche sehr glatt ist. Dieser Feu-
erbock besitzt auf der einen Seite eine reine Ritz-
musterverzierung, wihrend auf der anderen Seite
quadratische Kreuzstempel (ca. 1 cm grofB) und
ineinander schneidende Kreise die Dekoration be-
schreiben. Ebenfalls auf dieser Seite befinden sich
nicht so auffillige Ritzungen, die wahrscheinlich
vom Gebrauch her rithren. Auf'beiden Seiten sind
Gebrauchsspuren in Form von sekundiren Ab-
schabungen zu entdecken. Die Ritzmusterverzie-
rung der einen Seite ist bis zu 5 mm tief eingeritzt,

und die Ritze sind teilweise verbreitert worden.
Eine Durchlochung, um den Bratspie} zu befe-
stigen, ist erhalten, diese war jedoch nie ganz ge-
schlossen. Sie hat einen Durchmesser von 2,5 cm,
0,4 cm sind offen. Eine andere Durchlochung ist
zur Hilfte weggebrochen. An der Oberkante des
BratspieBhalters sitzt zwischen den beiden Durch-
lochungen ein eingeritztes, ca. 4 cm langes Kreuz.
Ebenfalls auffillig ist die etwas ausgehohlte Un-
terseite, vielleicht um einen besseren Halt des
SpieBhalters zu erlangen.

Der andere BratspieBhalter (Abb. 4) ist ebenfalls
aus Ziegelton und auf beiden Seiten glasiert. Er
1st 18,3 c¢cm hoch, und die erhaltene Linge be-
trigt 13, 8 cm. Die glasierte Oberkante ist rauh
und matt und 2,5 cm breit. Wihrend des Brandes
wird der BratspieBhalter nicht gleichmiBig Hitze
erhalten haben, denn der Bruch der einen Seite ist
fast durchgehend grau und die sonst dunkelbraune
Glasur ist griinlich. Dieser BratspieBhalter hat
eine komplett erhaltene Durchlochung und einen
weiteren Ansatz einer ehemals kompletten. Die
Durchlochungen sind auch innen glasiert.

Wie die anderen BratspieBhalter ist auch dieser
keilférmig aufgebaut und weist dazu noch eine
tunnelartige ca. 5 cm hohe Rundung am Boden
auf, damit er auf zwei ,,Beinen‘ steht. Die Durch-
lochung und andere kleine Ritzen sind gefiillt von
spaterem Baumaterial (Gipsmortel), das Hinweis
auf sekundire Benutzung gibt. Als Dekoration
sind von der Durchlochung ausgehende strahlen-
formige Ritzverzierungen an beiden Seiten zu be-
obachten.

Abb. 4: Bratspiefihalter, Bei der St. Johanuniskirche 19.

Die zuletzt beschriebenen SpieBhalter weisen
groBere Parallelen zu denen in den Niederlanden
gefundenen auf, als der, der in der Salzstralle am
Wasser gefunden wurde. So weist auch ein nieder-
lindischer BratspieBhalter die Aushohlung an der
Unterseite auf, um festeren Halt zu garantieren,
ein anderer ist glasiert und verziert wie einer der
Liineburger von der Parzelle Bei der St. Johannis-
kirche 19.

Ein kurzer Abschnitt soll deutlich machen, welche
Rolle das Nahrungsmittel spielte, welches auf den
Bratspief3 aufgespieBt wurde. Fleisch, vor allem
Rindfleisch, war im Mittelalter und in der frithen
Neuzeit eines der wichtigsten Lebensmittel. AuBer
in den sechs Fastenwochen vor Ostern wurde es
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mehrmals die Woche verspeist. Hervorzuheben ist
nattirlich auch hier die gehobene Schicht (Erath
1996, 24, 30, 32).

Insbesondere aber auch in der stidtischen Hospi-
talverpflegung hatten verschiedene Fleischgerichte
eine hohe Bedeutung. Dort gelangte Fleisch bis
in das ausgehende 17. bzw. friithe 18. Jahrhundert
mindestens dreimal die Woche auf den Speiseplan.
Eine ungewohnlich hohe Zahl von fiinf Fleisch-
tagen die Woche (Sonntag, Montag, Dienstag,
Mittwoch, Donnerstag) wurden dem Hofmeister,
dem Gesinde und den Insassen im Liineburger
Heiligengeisthospital in den 90er Jahren des
15. Jahrhunderts zuteil (Krug-Richter 1996, 185).

Fir das Braunschweiger Marienhospital wurden
fiir das Jahr 1582 in 46 Wochen 130 kg Fleisch
flir jeden Herrenpfriindner im Jahr errechnet.
Hinzu kamen noch Speck und Wiirste, auBBerdem
wurden festliche Zuwendungen nicht berticksich-
tigt. Hospitiler waren oft klosterdhnliche Einrich-
tungen, doch auch in privaten Haushalten wurde
viel Fleisch gegessen. Der Fleischverbrauch pro Per-
son war im Spatmittelalter und in der frithen Neu-
zeit viel hoher, als er es jetzt ist (Erath 1996, 30).
In den Speiseordnungen der Hospitiler wurden
nur sporadische Angaben gemacht, wie Fleisch
zubereitet wurde. Eine beliebte und verbreitete
Form war der Grapenbraten, ein Topfbraten. Uber
das Braten von Fleisch am Spief3 iiber dem Feuer
ist in der Literatur wenig geschrieben, obwohl dies
vielfach auf zeitgendssischen Gemilden zu erken-
nen ist (Abb. 5).
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Abb. 5: Uber dem Fener wird auf sogar drei Bratspiefien Fleisch

gebraten (David Teuiers d. A., Kiichen-Ineres, 1644 [Detail]).

Um den Gebrauch solcher Gegenstinde wie den
Fettfinger und den BratspieBhalter anschaulich zu
machen, wird nun niher auf die Kiiche des Mittel-
alters, insbesondere auf die der Hansestadt Lubeck,
eingegangen. Die Liineburger Kiiche des Mittel-
alters wurde noch nicht detailliert untersucht,

wird aber der Liibecker sehr verwandt sein.

Bis zum Mittelalter und auch noch wihrend des
Mittelalters bewohnten die Menschen in Nord-
deutschland gréBtenteils Rauchhiuser. Diese be-
sallen eine ebenerdige Feuerstelle frei in der Mitte
des einzigen Raumes, und es fiihrte kein gelenkter
Rauchabzug nach drauBen. Im siiddeutschen Biir-
gerhaus des Hochmittelalters war die Kiiche schon
als separater Raum von anderen abgetrennt (Lutz
1992, 103). Der Rauch zog im Raum durch eine
Offnung im Giebel nach drauBen. Die Feuerstelle
war meist ein besonders gepflasterter Bereich, ge-
legentlich wies er auch Eintiefungen oder geringe
Erhoéhungen auf.

Feuerstellen, die ebenerdig waren, und das wa-
ren sie groftenteils alle bis zum 14. Jahrhundert,
dienten nicht nur zum Kochen, sondern auch zum
Heizen und als Lichtquelle. Der Wirmeertrag einer
ebenerdigen Feuerstelle war hoher als der einer auf-
gebockten bzw. erhdhten Feuerstelle. So geht man
davon aus, dass erhohte Feuerstellen nur zum Ko-

chen genutzt wurden.

Backofen befanden sich sehr wahrscheinlich au-
Berhalb des bewohnten Gebiudes, entweder unter

freiem Himmel oder in separaten Gebiuden. Al-

lerdings versorgten sich die Stadtbewohner tber-
wiegend mit gewerblich Gebackenem (Grabowski
2007, 130).

Die Geritschaften in der Kiche, die zur Nah-
rungszubereitung notig waren, waren sowohl in
den drmeren als auch hoheren Schichten nicht nur
ihnlich, sie waren weitgehend gleich. Der einzige
zu erfassende Unterschied war die Anzahl. Die
hoheren Schichten besallen deutlich mehr Ki-
chengerite als die drmeren, das lag daran, dass in
wohlhabenden Haushalten mehrere Ginge gleich-
zeitig zu kochen und somit mehr Gerite von N&-

ten waren.

Anhand eines Inventars aus dem Nachlass des
Magister Johann Koller, Probst zu St. Johannis,
soll deutlich werden, welche Geritschaften in einer
Kiiche um 1536 in Liineburg zu finden waren. Das
Kiicheninventar wird hier nicht vollstindig wieder-

gegeben.

Es befanden sich dort: 5 grapen, groth und kleyn,
1 degelgrape, 1 schincken ketel, 5 andere ketele,
1 ysern schuffel, 2 brathspete, 1 ysern knecht,
3 fuertanghen, 1 ketelhake, 1 missingen stulpe,
1 roste, 1 missingen waterkelle, 2 grote holten
schalen, 1 speckbret, 1 tunne mit solte, 1 hacke-
block, (...) (Meyer 1884, 80-81).

Es kann angenommen werden, dass auch in die-
sem Haushalt wenigstens ein BratspieBhalter vor-
handen war, denn im Inventar werden zwei Brat-
spieBe aufgezihlt (brathspete). Aulerdem handelt
es sich bei der Haushaltung von Magister Johann
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Koller um den Haushalt eines recht begiiterten
Geistlichen (Meyer 1884, 73).

Ein weiteres Beispiel soll ein Auszug aus dem In-
ventar der Anna Clara von Dassel von 1656 sein.
Sie besal3 ,,in der Kiichen: 1 durchlochte meBings
Schaumkelle, | meBings Durchschlag, 2 mefBings
Topfe, 2 meBings KeBell, 1 klein Diegelgrapen, 1
grof} Diegelgrapen, 1 KeB3elhake, 1 Bratenwender,
1 grol und 1 klein Bradtspie3, 1 Bratenknecht,
(...) (Kiithlborn 1999, 92). Im Inventar der Anna
Clara von Dassel werden keine irdenen Kiichen-
gerite genannt. Das kann bedeuten, dass sie wirk-
lich keine besall oder eher dass sie, aufgrund des
geringen Wertes, keinen Eintrag in das Inventar

bekamen.

Ab der zweiten Hilfte des 13. Jahrhunderts ent-
wickelte sich in den modernen Dielenhiusern
zwischen der nun an die Lingswand geriickten
Feuerstelle und der StraBenfassade die Dornse.
Die Dornse wurde als Empfangsraum und Fest-
tagszimmer genutzt oder aber als Arbeitszimmer
des Hausherren. Die Feuerstelle besal nun einen
geleiteten Rauchabzug, diente aber immer noch
zur Nahrungszubereitung und zum Heizen. Im
Laufe des 15. Jahrhunderts drehte sich die Feu-
erstelle um 90° Richtung Dornse und war somit
nur noch teilweise an der AuBenfassade gelegen

(Abb.6).

Mit Hilfe eines Kamins oder Kachelofens mit
Schlot in der Dornse konnte die Hitze des Her-
des in der Diele die Dornse beheizen, ohne sie zu
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vermutlicher Standort
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Abb. 6: Liinebuiger Beispiel einer Feuerstelle in der Diele direkt an der Wand zur Stube (Ddérnse) mit gleichzeitiger Befenerung eines dort

stehenden Kachelofens, Anf der Altstadt 29.

verrduchern. AuBlerdem konnte durch die gelei-
teten Rauchabfiithrungen (Schlote) auch das obere
Stockwerk geheizt werden. Im Haus,,Aufder Alt-
stadt 29* in Liineburg belegen getundene Ofenka-
cheln, die seit dem 13. Jahrhundert in Liineburg
bekannt sind, die Anwesenheit eines Kachelofens
in der Dornse (Ring 1996, 36; Ring 2001).

Geflihrte Rauchabfithrungen waren eine grofle
Erleichterung, da der Rauch sehr ldstig war.
Durch die stindige Anwesenheit des Rauches
und der Menschen in der sogenannten Diele be-

kam man gerdtete Augen und trockenen Husten,
damals auch Alterskrankheit genannt (Erdmann
1985, 20). Ein weiterer Vorteil war das Anheben
bzw. Aufbocken der Feuerstelle, da es nun nicht
mehr notig war, das Haus mit dem ebenerdigen

Feuer zu heizen.

Die Diele war der Raum, in dem sich das alltig-
liche Leben abspielte, spiter wurde von dieser
die Kiiche riumlich abgetrennt (Erdmann 1985,
9-38). Fettfinger und BratspieBhalter gehdrten

offensichtlich und nachvollziehbar zum Inven-
tar der mittelalterlichen, vorrangig gehobeneren
Kiiche. Dies kann deutlich daran festgemacht wer-
den, dass in den hoheren Stinden wesentlich mehr
Fleisch verzehrt wurde, was schriftliche Quellen
bekunden (Krug-Richter 1996, 179-210). Brat-
spieBhalter gehéren heutzutage nicht mehr zum
alltiglich genutzten Kiichengeschirr. Da sie sich
aber tiber die Jahrhunderte in Form und Funktion
bewihrt haben, sind sie nach wie vor zu bestimm-

ten Anlissen in Gebrauch.
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