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Ein Blick auf den 
Speisezettel eines Lüneburger 
Handwerkerhaushaltes im 
16. und 17. Jahrhundert 

u. �ltu Illalwn en gUrl Inoes Eine Rekonstruktion damaliger Lebens- und 
Umweltbedingungen verschiedener Bevölke­
rungsgruppen ist eines der Ziele moderner stadt­
archäologischer Untersuchungen. Aus diesem 
Grund gilt  die Aufmerksamkeit der Lüneburger 
Stadtarchäologie insbesondere den zahlreichen 
eingetieften, aus Feld- oder Backsteinen gemauer­
ten Kloakenschächten auf den rückwärtigen 
Grundstücksparzellen der Altstadt, die als Latrinen 
und Müllschlucker für Haushaltsabfälle aller Art 
dienten. Ihre Füllung weist einen großen Fund-

Pflanzenreste als 
Spiegel sozialer Unter­

schiede in der städtischen 
Bevölkerung? 

van bralllbeeren . . . .  11 

Archäohotanische Untersuchungen 

in Lünehurg: Kleine Pflanzenreste 

als Forschungsohjekt 

reichtum unterschiedlichster Sachgüter und Mate­
rialien auf, der in Vielfalt und Anzahl von anderen 

Ausgrabungsbefunden kaum übertroffen wird: Keramik, Glas, Leder, Textilien, Tier­
knochen, Fischreste und Parasiteneier spiegeln Haushalt, Ernährung und Lebensbedin­
gungen im Spätmittelalter und in der frühen Neuzeit in großer Vielfalt wider. 

Die sorgfältige archäologische und naturwissenschaftliche Untersuchung der Kloa­
ken und ihrer Verfullung ermöglicht daher eine umfassende Rekonstruktion der Er­
nährungsgewohnheiten und Lebensbedingungen im späten Mittelalter und in der 
frühen Neuzeit. Das Interesse gilt dabei nicht nur den Ausgrabungsbefunden und den 
auffälligen archäologischen Sachgütern wie beispielsweise Gefäßkeramik, Ofenkacheln 
oder Modeln, sondern auch den unscheinbaren und oft nur wenige Millimeter großen 
Pflanzenresten, die in der Verftillung der Kloaken erhalten geblieben sind. So kann 
eine zwei Liter Volumen umfassende Bodenprobe aus einer Kloakenfüllung beispiels­
weise rund 5000 bestil1ll1lbare Pflanzenreste enthalten. 

Früchte und Samen, Steinkerne, ja sogar manchmal Blätter und Moosstengel, 
bleiben unter vollständigem Luftabschluß im feuchten Milieu der Kloakeninhalte oft 
ausgezeichnet erhalten. Ihre sorgfältige Analyse ist die Aufgabe der Archäobotanik, die 
zusammen mit der archäozoologischen Untersuchung von Knochen und Fischresten 
ein detailliertes Bild der frühneuzeitlichen Ernährungsgewohnheiten ermöglicht. So 
geben beispielsweise nicht nur der Fundreichtum und die Qualität der Glas- und Kera­
mikfunde Aufschluß über den sozialen Stand der ehemaligen Hausbewohner und 
Kloakennutzer sondern auch die Pflanzenreste, die entweder als Küchenabfall der Spei­
senbereitung in die Kloake geworfen wurden oder als unverdaulicher Bestandteil der 
Fäkalien hineingelangten. Wohlhabende Haushalte der städtischen Oberschicht, der 
Lüneburger Patrizier, konnten sich beispielsweise teure exotische Gewürze wie 
Schwarzen Pfeffer aus Ostindien, das als "Paradieskorn" bezeichnete Ingwergewächs 
Melegueta-Pfeffer aus Westafrika und andere Fernhandelsprodukte wie Reis, Ingwer, 
Galgant, Kardamom, Nelken, Muskatnuß, Muskatblüte, Safran und vielleicht bereits 
Rohrzucker aus dem Mittelmeerraum leisten. Obwohl die repräsentativen und luxu­
riösen Ernährungsgewohnheiten der Patrizierhaushalte vermutlich auch fur die aufstre­
bende Handwerkerschaft Vorbild waren, wurden im Haushalt einfacherer Bürger diese 
teuren und oft schwer zu beschaffenden Zutaten nicht oder nur sehr selten und bei 
außergewöhnlichen Anlässen verwendet. Für Tagelöhner und die Landbevölkerung 
waren sie vermutlich unerschwinglich oder nicht zu beschaffen. 

Nach der bereits durchgeführten archäobotanischen Analyse von Bodenproben aus 
Kloaken reicher Patrizierhaushalte auf Altstadtparzellen in der "Großen Bäckerstraße" 
und "Auf dem Wüstenort" boten die stadtarchäologischen Untersuchungen im Hof­
bereich des Grundstücks "Auf der Altstadt 2 9" die willkommene Gelegenheit, einen 
Kloakeninhalt eines wohlhabenden Handwerkerhaushaltes exemplarisch archäobota­
nisch zu untersuchen. Historische Quellen und archäologische Funde belegen, daß das 
Haus auf der Altstadt bei der Michaeliskirche über 200 Jahre von Töpfern genutzt 
wurde. Die über das normale Spektrum der ortsüblichen Gefäßkeramik hinausgehen-
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Wie werden die Proben 
aufbereitet und 

analysiert? 

de Produktion von Ofenkacheln und Tonmodeln sowie die nachgewiesene Zusam­
menarbeit der Töpfer mit dem Lüneburger Künstler Albert von Soest legt nahe, daß 
die hier von Töpferei lebenden Haushalte im Vergleich zu anderen Handwerkern, 
beispielsweise Bäckern oder Gerbern, vergleichsweise wohlhabend gewesen sind. 
Reichtum und Wohlstand der überwiegend von der Salzproduktion und dem Salz­
handel lebenden Lüneburger Patrizierfamilien werden sie jedoch nicht erreicht haben. 

Die archäobotanischen Untersuchungen zur frühneuzeitlichen Ernährung in 
Lüneburg bieten daher die willkommene Gelegenheit, fur das 16. und 17. Jahrhun­
dert einen Vergleich zwischen den Ernährungsgewohnheiten verschiedener sozialer 
Schichten der städtischen Bevölkerung vorzunehmen. Konnten sich beispielsweise 
auch wohlhabende Handwerker teure exotische Gewürze wie Pfeffer und Kardamom 
und importierten Reis zur Zubereitung aufWendiger Speisen leisten oder mußten sie 
mit Hirse und Buchweizengrütze und billigeren heimischen Gewürzen vorlieb neh­
men? 

Zur Klärung dieser Fragen wurden während der Ausgrabungen im Hofbereich des 
Grundstücks "Auf der Altstadt 29" vier Bodenproben aus der kompakten organischen 
Verfullung der Kloake zur archäobotanischen Analyse entnommen. Die Bodenproben 
wurden im Botanischen Institut der Christian-Albrechts-Universität Kiel aufbereitet 
und archäobotanisch untersucht. 

Aufgrund der feuchten und komprimierten Lagerung unter Luftabschluß sowie eines 
aggressiven chemischen Milieus werden in den Kloaken viele Pflanzenreste und wei­
tere organische Funde nicht vollständig von Bakterien, Pilzen und anderen Mikroor­
ganismen abgebaut. Sie bleiben daher teilweise erhalten, so daß sie heute von der Ar­
chäobotanik wissenschaftlich untersucht werden können und umfangreiche Erkennt­
nisse zur damaligen Ernährung beitragen. 

Zunächst wird die zu untersuchende Bodenprobe mit ftinfprozentiger Kalilauge 
ftir kurze Zeit erhitzt, um die enthaltenen Huminstoffe zu lösen und das kompakte 
Latrinenmaterial zum Zerfallen zu bringen. Anschließend wird das Material über einen 
Satz von Laborsieben mit verschiedenen Maschenweiten abgegossen, um ein möglichst 
vollständiges Inventar der erhaltenen Pflanzenreste zu gewinnen. Während sich im 
oberen, grobmaschigen Sieb große Fruchtsteine und Obstkerne sammeln, bleiben im 
unteren mit einer Maschenweite von 0,3 mm sehr feinen Sieb selbst kleinste Früchte 
und Samen von Kultur- und Wildpflanzen erhalten. Nun beginnt die eigentliche 
Arbeit des Archäobotanikers: Unter einer Stereolupe werden die Pflanzenreste bei 10 
bis 40-facher Vergrößerung ausgelesen und mit Hilfe einer Vergleichssammlung re­
zenter Samen und Früchte und von Bestimmungsliteratur untersucht und bestimmt. 
Die Ergebnisse werden anschließend nach Kulturpflanzen, wild gesammelten Arten 
und Wildpflanzen sortiert und zusammen mit der Zahl der gefundenen Reste in einer 
Tabelle aufgeftihrt. Das Zeichnen und Photographieren bemerkenswerter Funde dient 
zusätzlich zur Dokumentation der Untersuchungsergebnisse. 

Bei der wissenschaftlichen Auswertung der in Kloaken erhaltenen Pflanzenreste 
und ihrer Vergesellschaftung muß beachtet werden, daß sie bereits bei ihrer Einlage­
rung einer Auslese unterliegen: Pflanzenreste gelangten zum Beispiel als bereits vor­
gereinigte oder bereits vermahlene Handelsprodukte in den Haushalt. Getreide und 
Hülsenfrüchte wurden geschrotet und zu Grütze und Mus zerkocht und können des­
halb nur schwer nachgewiesen werden. Viele Speisereste und Küchenabfälle, beispiels­
weise unverkohlte Getreidereste, ließen sich problemlos an Hühner und andere Klein­
tiere verfuttern und gelangten deshalb nicht oder nicht vollständig in die Kloake. 

Außerdem bleiben Pflanzenreste in Kloaken unterschiedlich gut erhalten: Wäh­
rend Obststeine und hartschalige Samen und Früchte auch nach Jahrhunderten Zerset­
zungsprozessen noch widerstehen, so sind unverkohlte Getreidekörner, Hülsenfrüchte 
oder Blattgemüse rasch abgebaut oder nur als unscheinbare Fetzen in den Proben er­
halten. Die Archäobotanik erfaßt daher bei der Untersuchung von Kloakeninhalten 
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W as l�ann die Archäo­
botanil� über die 

Ernährungsgewohnheiten 
und U Illweltbedingungen 
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lichen Lüneburg 

herausfinden? 

Zur Interpretation 
der archäobotanischen 

Ergebnisse 

stets nur eine Auswahl der ursprünglich im Haushalt genutzten Kultur- und Sammel­
pflanzen sowie zufällig in die Kloake geratener Samen und Früchte von Unkräutern 
und anderen Wildpflanzen. 

Im Kloakensediment sind überwiegend Pflanzenreste von Nahrungs- und Nutzpflan­
zen erhalten geblieben, die als Küchenabfälle und Bestandteil der Fäkalien in die Kloa­
ke gelangten. Daher dominieren Steinkerne, Samen und Früchte von Kulturpflanzen 
und genutzten Wildpflanzen. Große Obststeine und -kerne gelangten als Reste des 
Saftpressens sowie bei der Herstellung von Fruchtmark, Fruchtsuppe, Kompott und 
Breispeisen zum Küchenabfall und in die Kloaken. Kleinere Obststeine, beispielsweise 
Steinkerne von importierten getrockneten Feigen, Rosinen sowie von Walderdbeeren 
und Brombeeren als gesammelten Wildobst wurden in der Regel mitverzehrt und 
überstanden die Darmpassage unversehrt. 

Wurden als Gewürze unzerkleinerte Früchte und Samen den Speisen zugefügt 
oder als Heilmittel eingenommen, beispielsweise Fenchel, Dill (Abb. 1) und Bohnen­
kraut, so finden sich diese ebenfalls heute noch in den Bodenproben. Die archäobota­
nischen Untersuchungs ergebnisse von Kloaken geben daher in erster Linie Aufschluß 
über die kultivierten und gesammelten Nutzpflanzen, die in der Küche der ehemali­
gen Latrinenbenutzer Verwendung fanden. 

Bei den nachgewiesenen Wildpflanzenresten sind einerseits großfrüchtige Getrei­
deunkräuter vertreten, die bei der Speisebereitung nachträglich aus den bereits vorger­
einigten Getreiden und Hülsenfrüchten ausgelesen und zum Abfall geworfen wurden. 
Andererseits sind Sämereien von Wildkräutern häufig, die fur gestörte und nährstoff­
reiche Standorte in der Stadt charakteristisch sind und sicherlich zufällig mit Kehricht 
oder Gartenabfällen in die Kloake gelangten. 

Die Rekonstruktion damaliger Ernährungsgewohnheiten und Umweltverhältnisse 
allein anhand des archäobotanischen Fundgutes einiger Bodenproben bleibt stets 
lückenhaft und vorwiegend auf die pflanzliche Ernährung eingeschränkt, sofern nicht 
andere naturwissenschaftliche Untersuchungsmethoden wie die Pollenanalyse, die 
Archäozoologie und die Parasitologie hinzutreten und eine umfassende Rekonstruk­
tion der damaligen Lebensverhältnisse ermöglichen: 
• In einigen seltenen Fällen konnten beispielsweise durch die Pollenanalyse die den 
im Kloakensediment enthaltenen Blütenstaub untersucht, weitere exotische Kultur­
pflanzen (z.B. Sesam, Myrte) und zusätzliche Wildpflanzen nachgewiesen werden, von 
denen Früchte und Samen und andere makroskopisch anzusprechende Pflanzenteile in 
den Bodenproben aus den Kloaken fehlten. 
• Die Archäozoologie untersucht die Knochen und Fischreste und zeigt so die 
Vielfalt und die Anteile der gehaltenen und genutzten Haus- und Wildtiere, weist 
jedoch häufig auch Knochen von Nagern (z.B. Hausratte) nach, die als unelwünschte 
V orratsschädlinge getötet und zum Abfall geworfen wurden. 
• Die Parasitologie dokumentiert den Parasitenbefall der ehemaligen Latrinennut-
zer: Spul- und Peitschenwurm waren in der Bevölkerung weit verbreitete Darmparasi­
ten, deren Eier durch die Düngung der stadtnahen Gemüsefelder mit Fäkalien immer 
wieder in den menschlichen Nahrungskreislauf gelangten. Trotz des häufigen Befalls 
mit Darmparasiten werden die gesundheitlichen Beeinträchtigungen relativ gering 
gewesen sem. 

Die Interpretation der archäobotanischen Funde erfolgt in enger Zusammenarbeit mit 
der Lüneburger Stadtarchäologie. Neben den Ausgrabungsergebnissen und der Aus­
wertung des archäologischen Sachgutes werden zu einer umfassenden Auswertung und 
Interpretation der botanischen Funde insbesondere historische Quellen herangezogen: 
So sind wir durch die Lüneburger Kaufhaus-, Zoll- und Impostrollen gut über den 
Warenverkehr und das Handelsangebot im spätmittelalterlichen und frühneuzeitlichen 
Lüneburg informiert. Die in der Lüneburger Ratsbibliothek erhaltene Inventurliste der 

1 15 BOTANIK 



Abbildung 1 
"Anetum dylle". Vom Dill 

(Anethum graveolens) wurden im 
16. Jahrhundert nicht nur das 

Kraut, sondern insbesondere die 
Früchte als Heilmittel und 

Gewürze genutzt. Bei dieser 
stark vereinfacbten Darstellung 

von 1520 ist nicht sicher zu 
entscheiden, ob nicht eine 

Verwechslung mit Fenchel 
oder Petersilie vorliegt. 

116 BOTANIK 



Zur Archäobotanik der 
Kloake eines Hand­

werl�erhaushaltes des 16. 
und 17. Jahrhunderts. 

Lüneburger Apotheke des Mathias van der Most aus dem Jahr 1 475 gibt Aufschluß 
über allerlei Kräuter und Gewürze, die in Lüneburg vorrätig waren und in Form 
verschiedener Zubereitungen und Rezepturen gegen Krankheiten und Gebrechen 
eingesetzt wurden. Über die Speisegewohnheiten der sozial hochgestellten Bevölke­
rungskreise in den Klöstern und Städten geben einige wenige erhalten gebliebene 
Kochbücher Auskunft: Einhundertdrei Rezepte und Zubereitungshinweise enthält 
beispielsweise ein vermutlich aus dem klösterlichen Bereich stammendes mittelnieder­
deutsches Kochbuch, das sich in der Herzog-August Bibliothek zu W olfenbüttel befin­
det (Hand-schrift Helmst. 1 2 13) . Für die archäobotanische Interpretation der Funde 
aus der Kloake des Handwerkerhaushaltes "Auf der Altstadt 29" sind die Kochbücher 
jedoch nur bedingt geeignet, da sie ausschließlich die Ernährungsvielfalt und die 
Küchengewohnheiten sozial hochgestellter Bevölkerungskreise (Klöster, Adel, Patri­
zier) widerspiegeln, bei denen aufwendig und mit exotischen Zutaten und Gewürzen 
bereitete Speisen Ausdruck des sozialen Standes waren und zur gesellschaftlichen 
Repräsentation dienten. 

Die 1 995 abgeschlossene archäologische Untersuchung eines Kloakenschachtes auf 
dem Grundstück "Auf der Altstadt 29" in der Lüneburger Altstadt erlaubt es, die 
Ernährungsgewohnheiten eines wohlhabenderen Handwerkerhaushaltes im 1 6 .  und 
17 .  Jahrhundert zu rekonstruieren. 

Aus der Verfullung der Kloake wurden vier verschiedene Bodenproben entnom­
men. Drei von ihnen stammen aus dem VIII. Abtrag der Ausgrabung und bestanden 
aus überwiegend organischem Kloakenmaterial von dunkelbrauner bis braungrüner 
Farbe. Probe 3 wurde aus dem V. Abtrag entnommen. Diese Probe enthielt überwie­
gend mineralisches Material , überwiegend Bauschutt und Steine. Sie wies keine be­
stimmbaren botanischen Reste auf. Die drei fundigen Bodenproben besaßen ein 
Gesamtvolumen von 8 Litern und wiesen eine Grundsubstanz aus fein zerteilten Ge­
treidekornhäuten auf, die ein typischer Bestandteil von Fäkalien sind. Die vollständige 
archäobotanische Analyse der Proben ergab 3654 bestimmbare Pflanzenreste von 7 1  
Pflanzenarten, darunter sieben Getreide und Mehlfrüchte (einschließlich des Knöte­
richgewächses Buchweizen) , eine Hülsenfrucht, zwei Ölpflanzen, eine Bierwürze, 
zehn Gewürze und Gemüse sowie zehn kultivierte Obstarten. Wildfrüchte sind nur 
mit funf Arten vertreten und von untergeordneter Bedeutung .  

Zahlreich sind Samen und Früchte großfrüchtiger Ackerunkräuter, darunter ver­
schiedene Knötericharten, die Kornrade und die Kornblume. Sie wurden oft als Ver­
unreinigung von Vorräten aussortiert und zum Abfall geworfen; ein anderer Teil 
wird mitgeschrotet und mitgegessen worden sein und gelangte mit den Fäkalien in 
die Kloake. 
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Getreide und Buchweizen 

Kultur- und Nutzpflanzen aus der Kloake eines Handwerkerhaushaltes "Auf der 
Altstadt 29

" 
in Lüneburg. Importprodukte aus dem Mittelmeerraum und Ostasien sind 

weiß hinterlegt. 

Getreide und Buchweizen 
Roggen, Saathafer, Rispenhirse, Spelzgerste,! Reis, Buchweizen 

Hülsenfrüchte 

Pferde- oder Saubohne 

Ölpflanzen 
Rübsen, Lein 

Bierwürzen 
Hopfen 

Gewürze und Gemüse 
Kümmel, Dill, Fenchel, Wacholder, Bohnenkraut, Pfeffer, Gurke, Rübe und 
vermutlich Schwarzer Senf, Gemüsekohl und Gart�nmelde 

Kulturobst 
Feige, Rote Johannisbeere, Apfel, Birne, Quitte,; Weinbeere (Rosine), 

Pflaume, Maulbeere, 

Wildobst und Nüsse 
Heidelbeere, Brombeere, Walderdbeere, Hundsrose (Hagebutte) 

Wichtigster Teil der pflanzlichen Ernährung waren die Getreide, so daß es nicht unge­
wöhnlich ist, daß ein großer Teil des Kloakensedimentes aus fein zerkleinerten, auch 
mikroskopisch nicht mehr sicher bestimmbaren Getreidekornhäuten bestand. Glückli­
cherweise wurden jedoch auch einzelne, durch Calciumphosphat konservierte voll­
ständige Getreidekörner gefunden. Gut erhalten waren auch die durch ihre Silikatein­
lagerungen besonders hartschaligen Spelzen von Rispenhirse, Saathafer und Reis sowie 
die dunkelbraunen Fruchtklappen des Buchweizens. 

Die Mehlfrüchte Roggen und Buchweizen waren damals am billigsten, während 
unser heute wichtigstes Brotgetreide, der Saatweizen, relativ teuer und weniger ver­
breitet war. Der in dieser Zeit viel genutzte Buchweizen ist kein Getreide im botani­
schen Sinn, sondern ein auch in der Lüneburger Umgebung auf armen Sand- und 
Moorböden angebautes Knöterichgewächs. Im 16. und 17. Jahrhundert erreichte der 
Buchweizenanbau seinen Höhepunkt. Heute wird Buchweizen in der Lüneburger 
Umgebung höchstens zu jagdlichen Zwecken auf Wildäckern ausgesät. 

Buchweizen, Gerste und Hirse wurden überwiegend in Form von Grütz- und 
Breispeisen verzehrt, da sie aufgrund ihres geringen Kleberanteils zum Brotbacken 
wenig geeignet waren. Im Mittelalter und in der frühen Neuzeit war im Gegensatz zu 
unserer heutigen Ernährung Roggen das Hauptbrotgetreide. Es wurde jedoch weniger 
Brot als heute verzehrt, da Brei, Graupen, Gries- und Grützspeisen größere Bedeutung 
besaßen. Brei aus Hirse und Hafer sowie Buchweizengrütze waren als sättigender Mor­
genbrei üblich. Zur geschmacklichen Verbesserung setzte man Feigen, Mohn, Rosi­
nen, Fruchtmark und Gewürze zu. Fertig zubereitete Hirsegrütze wurde sogar verhan­
delt: In der Lüneburger Impostrolle vom 21. August 1684 ist eine Tonne "Hersen­
grütze" als Handelsgut aufgeführt. Die heute nicht mehr bei uns angebaute und meist 
nur noch in den Bioläden oder als Vogelfutter erhältliche Rispenhirse ist klimatisch 
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Hülsenfrüchte und 
ölsaaten 

so unempfindlich, daß sie bei uns im Mittelalter und in der frühen Neuzeit als Som­
mergetreide gut gedieh und im 1 6. Jahrhundert sicherlich in der Lüneburger Umge­
bung zu den üblichen Anbaufrüchten gehört hat. 

Besonders bemerkenswert war der Fund von sieben Reisspelzen in der unter­
suchten Kloake. Reis, der botanisch zur Fanlilie der Süßgräser gehört, wird auf Über­
schwemmungsflächen in Südeuropa und Asien kultiviert. Im Mittelalter war er als teu­
res Importgut und exotisches Prestigeprodukt sicherlich nur ftir sehr wohlhabende 
Bevölkerungskreise erschwinglich. Dagegen werden die hartschaligen Reisspelzen in 
frühneuzeitlichen Kloaken häufiger gefunden, jedoch handelt es sich meistens um 
Funde aus Haushalten der Patrizier und des gehobenen Bürgertums, die sich teurere 
Importgüter leisten konnten. Reis wurde stets bespelzt verhandelt, da so die empfind­
licheren Reiskörner durch die hartschaligen Spelzen vor Schädlingsbefall, Verderben 
und Zerbrechen besser geschützt waren. Er mußte im Haushalt von Hand entspelzt 
werden. Seine Verarbeitung zu Reismehl, einem wichtigen Bestandteil vieler feiner 
Speisen, Breie und Saucen, war entsprechend aufwendig . Auf diese Weise gelangten 
die hartschaligen Spelzen, die auch nach der Ernte das Reiskorn noch fest umschlies­
sen, zum Küchenabfall und anschließend in die Kloake. Die gelbbraunen Reisspelzen 
sind heute bei uns kaum bekannt, da Reis heute stets entspelzt und meistens geschält 
angeboten wird. 

Der Reisnachweis in der Kloake mag als Hinweis daftir gewertet werden, daß sich 
der Töpfereihaushalt Reis durchaus leisten konnte. Trotzdem wird Reis bzw. Reis­
mehl sicherlich seltener als in einem Patrizierhaushalt der städtischen Oberschicht ver­
zehrt worden sein. 

Die im 1 6. Jahrhundert üblichen Hülsenfrüchte waren Erbsen, Linsen und Dicke 
Bohnen (Pferde- oder Saubohne), während die heute übliche Gartenbohne erst im 
1 6 .  Jahrhundert aus Amerika eingeftihrt worden ist und dann im 18 .  Jahrhundert 
große Bedeutung erlangte. Hülsenfrüchte wurden oft gekocht und passiert oder als 
(Erbs-)mehl anderen Getreidespeisen zugesetzt. Ihre dünnwandigen Samen werden 
außerdem im Kloakensediment schnell zersetzt, so daß sie sich nur unter sehr günsti­
gen Bedingungen erhalten haben. Im Vergleich zu den Obststeinen und Gewürzen 
sind deshalb Hülsenfrüchte bei Kloakenuntersuchungen im botanischen Fundgut stets 
unterrepräsentiert. Der Nachweis eines kalzinierten Fragmentes der Pferde- oder Sau­
bohne aus der untersuchten Kloake kann daher als glücklicher Zufall betrachtet 
werden. 

In den Proben wurden zwei Kulturpflanzen nachgewiesen, aus deren Samen sich 
Öl pressen läßt: Lein und Rübsen. Wahrscheinlicher ist jedoch, daß die fetthaltigen 
Samen Breispeisen zugesetzt wurden. Weitere häufige Ölpflanzen wie Hanf und 
Schlafmohn, deren fetthaltige Samen keinerlei berauschende Wirkung entfalten, feh­
len. Pflanzliche Öle aus fetthaitigen Samen und Nüssen waren überwiegend in der 
Fastenzeit von Bedeutung, in der auf tierische Fette verzichtet werden mußte. Beson­
ders in dieser Zeit dienten die Samen der Ölpflanzen Lein, Rübsen, Hanf und Schlaf­
mohn als schmackhafte Zugabe zur Verfeinerung von Breispeisen und anderen Ge­
richten. Daneben ließ sich aus den Samen verschiedener Ölpflanzen Speise- oder 
Lampenöl pressen. 

Bierwürzen Als Bierwürze ist der Hopfen aus der Kloake belegt. Bier gehörte zu den Grundnah­
rungsmitteln und war aus hygienischer Sicht oft sicherlich unbedenklicher als das 
Trinkwasser. Die in den Blütenzapfen der weiblichen Pflanzen gebildeten Lupulin­
harze sorgten nicht nur ftir die Würze des Bieres, sondern ihre antibakterielle Wirkung 
erhöhte auch seine Haltbarkeit. Die weiblichen Hopfenpflanzen wurden im Nahbe­
reich der Städte in sogenannten Hopfengärten gezogen. Dagegen bemühte man sich, 
in ihrer Umgebung die unerwünschten männlichen Wildhopfenpflanzen auszurotten, 
um eine Bestäubung zu verhindern. Unbestäubte weibliche Hopfenzapfen waren von 
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Gemüse und Gewürze 

Kulturobst 
und Sammelfrüchte 

Wildfrüchte 

höherer Qualität. Wie in vielen Städten war im wohlhabenden Bürgertum Lüneburgs 
der Hopfenhandel von Bedeutung; außerdem besaßen zahlreiche Lüneburger Patrizier­
familien die Braugerechtigkeit, also das Recht selber Bier zu brauen. Hopfen, gemeint 
sind hier die getrockneten weiblichen Blütenzapfen, ist ein in den Lüneburger Kauf­
haus- und Zollrollen regelmäßig genanntes Handelsgut. Ob die zwei Funde von Hop­
fenfrüchtchen aus der Kloake als Überrest der Bierproduktion zu deuten sind, oder 
ob sie als Wildpflanzenrest zufällig in die Kloake gelangten, kann nicht entschieden 
werden. 

Im Mittelalter und in der frühen Neuzeit wurde viel und gern gewürzt; sei es, um der 
Buchweizengrütze oder dem Hirsebrei mehr Geschmack zu verleihen, oder um den 
Geschmack nicht mehr ganz frischen Fleisches durch scharfe und pfeffrige Gewürze zu 
überdecken. Viele Gewürze dienten auch als Heilmittel und pflanzliche Drogen zur 
Behandlung von Beschwerden und Krankheiten. Das häufigste Gewürz in den unter­
suchten Proben war Kümmel, der zusammen mit dem ebenfalls gefundenen Wachol­
der zum Würzen des Sauerkrautes unverzichtbar war und außerdem in zahlreichen 
Fleischgerichten und Backwaren Verwendung fand (Abb. 2). Bohnenkraut diente als 
wichtige Zutat zu Hülsenfrüchten, fand jedoch ebenso wie Fenchel auch als Heilmittel 
bei Magen- und Darmbeschwerden Verwendung (Abb. 3). 

Gemüse waren nur von untergeordneter Bedeutung: Ein Fruchtknäuel der Rübe 
und ein Fragment eines Gurkenkerns sind die einzigen Funde aus der Kloake (Abb. 4). 
Die meisten Gewürze wurden in den Hausgärten gezogen und standen meist frisch zur 
Verfügung. Einziger bemerkenswerter exotischer Import war ein Steinkern des Pfef­
fers, einer tropischen Liane, die insbesondere in Westindien kultiviert wurde. Pfeffer 
kam als getrocknetes Gewürz über den Fernhandel in die Stadt. 

Im Gegensatz zum Mittelalter besitzen in den botanischen Inventaren frühneuzeitlicher 
Kloaken stets die Kulturobstarten besonders große Bedeutung. Selbst auf schmalen 
rückwärtigen Grundstücksparzellen standen in den Städten Obstbäume. Obst spielte in 
der Ernährung eine wichtige Rolle. Es wurde damals weniger roh verzehrt, sondern 
ergänzte in vielerlei Zubereitungen den Speisezettel. In Form von Fruchtmark, Kom­
pott, Mus wurde es Breispeisen zugesetzt und diente zusammen mit eingeführten 
Rosinen und getrockneten Feigen zum Süßen, da Rohrzucker noch weitgehend 
unbekannt und kaum erschwinglich war. Gewürzter Fruchtwein war sehr beliebt und 
Obstessig in der Küche unverzichtbar. Äpfel, Birnen, Quitten, Sauerkirschen und ver­
schiedene Pflaumensorten waren als Kulturobst am gewöhnlichsten und wurden im 
Mittelalter und der frühen Neuzeit in den Hausgärten gezogen. Im 16. Jahrhundert 
gelangten dann die im Mittelalter noch nicht kultivierten Beerensträucher in die Gär­
ten: Rote und Schwarze Johannisbeere (Abb. 5) und Stachelbeerbüsche lassen auch auf 
kleinen Gartenflächen noch eine ertragreiche Nutzung zur Herstellung von Frucht­
mark, Grütze, Saft und Obstwein zu. Die zahlreichen Samen und Blütenböden der 
Rotenjohannisbeere, die in der Kloake gefunden wurden, sind vermutlich Rück­
stände des Saftpressens. 

Bemerkenswert sind Steinkerne der Schwarzen Maulbeere, deren blauschwarze 
Fruchtstände möglicherweise getrocknet aus südlicheren Gegenden eingeführt wurden 
(Abb. 6). Vielleicht ließen sich jedoch auch in Lüneburg die ursprünglich aus Südwest­
asien stammenden Maulbeerbäume an sonnigen und geschützten Orten in der Stadt 
ziehen. 

Nachweise gesammelten Wildobstes, das zur Ergänzung des Speisezettels in der Umge­
bung gesammelt oder auf dem Markt erworben wurde, sind in der Kloake selten. Häu­
fig sind nur Samen und Blütenböden von Heidelbeeren, die in den Moorwäldern der 
Lüneburger Umgebung wuchsen, und Steinkerne der Brombeere, die im Bereich von 
Feldgehölzen, Rainen und an sonnigen Waldrändern häufig vorkam. Nüsschen der 
Walderdbeere sind selten. 
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Abbildung 2 
"Juniperus Eyn Eynberen 

boem". Die schwarzen Beeren­
zapfen des Wacholders 

{Juniperus communis} wurden 
Zum Würzen von Wildgerich­

ten und zur Zubereitung von 
Sauerkraut genutzt. 
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Abbildung 3 
"Satureia Gaertkolle". 

Das Garten-Bohnenkraut 
(Satureja hortensis) war - wie der 

Name verrät - ein wichtiges 
Gewürz für Hülsenfrüchte sowie 

Fleischgerichte. Bei Bohnen 
sollte es die blähende 

Wirkung lindern. 

Abbildung 4 
"Cucumer. " Diese Abbildung 

aus dem Kräuterbuch von 1520 
zeigt vermutlich eine frühe Zucht­
form der Gurke (Cucumis sativus). 

Die Gurke wird in Norddeutsch­
land erst in der frühen Neuzeit 

als Gemüse in den Gärten 
gezogen. 

tr h} 
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Abbildung 5 
"Ribes Sute J ohans druuen". 

Die Rote Johannisbeere (Ribes 
rubrum agg.) wird im Kräuterbuch 

von 1520 als St. J ohannis-Traube 
bezeichnet. Johannisbeeren 

gelangten erst im 15. Jaluhundert 
in die Gärten. Diese Abbildung 

gehört zu den frühesten Darstel­
lungen der Pflanze. 

Abbildung 6 
"Moracelsi Mulberen". 

Der Schwarze Maulbeerbaum 
(Morus nigra) stammt aus Vorder­

asien. Seine blauschwarzen 
Fruchtstände waren ein beliebtes 

Obst und dienten zum Süßen 
und Färben von Speisen. 
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Töpfer- und 
Patrizierhaushalte: 

Zeigt sich Wohlstand und 
Reichtum auch im 

botanischen Fundgut? 

Wie bei den Kulturobstarten werden auch die Wildfrüchte überwiegend zu Frucht­
saft-, Fruchtwein oder Kompott verarbeitet worden sein. Ein Rezept ftir Brombeer­
mus aus dem niederdeutschen Kochbuch, soll hier stellvertretend ftir diese Zuberei­
tungen aufgeftihrt werden: 

"WYLTU MA KEN EN GUD MOES VA N BRA MBEEREN, SO LAT'ER BREKEH, A LSO DU 

ER BEHOVEST. STOT SE YN EYNEME MOSER, STRICK SE DOR EYNEN DUCK, SETTE SE TO 

DEME WURE UNDE LAT SE SEDEN. NYM GUD REYN WETENMEL, GLOYGE DAT, DAT YD 

NICHT EYNSMECKE NA BRA NDE, DO DAT DA RYN UNDE LA TE DAT SE DEN. NYM HONICH 

UNDE KRUDE. Do DAT DA RTHO UNDE LAT DAT SEDEN, DAT DAT HEBBE SYNE STERKE. 

SO YS DAT GUD" 

(aus dem mittelniederdeutschen Kochbuch des 15. Jahrhunderts, das in der Herzog­
August Bibliothek zu W olfenbüttel verwahrt wird; nach H. WISWE) 

Eine sozialgeschichtliche Interpretation archäobotanischer Ergebnisse ist durch zahl­
reiche Probleme erschwert: So ist die Zahl nachgewiesener Kultur- und Nutzpflanzen 
von der Zahl und dem Volumen der untersuchten Proben sowie von den speziellen 
Erhaltungsbedingungen in jeder einzelnen Kloake abhängig. Daher läßt sich eine be­
sonders vielfaltige Ernährung als Zeichen sozialen Wohlstandes nicht unmittelbar 
nachweisen. 

Ein weiterer potentieller Indikator ftir größeren Wohlstand ist das Verhältnis von 
pflanzlichen Produkten zum Verzehr von Fleisch gewesen. Viel Fleisch und speziell 
Wildgerichte zeichneten die gehobene Küche aus. Doch auch bei dem Vorliegen ar­
chäozoologischer Untersuchungen ist es nur schwer möglich, konkrete Mengenanga­
ben zu treffen. 

Eine Analyse der botanischen Ergebnisse von Kloaken gleicher Zeitstellung kann 
jedoch weitere sozialgeschichtliche Erkenntnisse liefern, wenn die Erhaltungsbedin­
gungen ftir pflanzliche Reste gut waren und eine ausreichende Zahl von Proben aus 
einer Anlage untersucht werden konnte. Ein Vergleich der pflanzlichen Ernährung des 
Töpfereihaushaltes, zu dem die untersuchte Kloake gehörte, mit bereits vorliegenden 
archäobotanischen Ergebnissen zweier Kloaken reicher Patrizierhaushalte von den 
Grundstücken "Auf dem Wüstenort" und "Große Bäckerstraße" in Lüneburg kann 
sich daher nur auf teure importierte Fernhandelsprodukte stützen, deren Erwerb und 
häufige Nutzung als Indikator von Wohlstand und Reichtum herangezogen werden 
können. Wesentlicher Anhaltspunkt ftir einen gehobenen sozialen Stand der Kloaken­
benutzer ist hier eine hohe Arten- und Fundzahl dieser teuren exotischen Importpro­
dukte, insbesondere von Gewürzen: 

In der Kloake des Töpfereihaushaltes war Pfeffer das einzige Importgewürz, von 
dem auch nur ein einziges Pfefferkorn gefunden wurde. Über den Fernhandel bezo­
gene Importgüter waren ferner getrocknete Feigen, Rosinen, Reis und vielleicht auch 
getrocknete Fruchtstände des Schwarzen Maulbeerbaumes. Während Rosinen und 
getrocknete Feigen im 16./17. Jahrhundert bereits leicht erschwingliche Produkte 
waren und in großer Menge zur Verftigung standen, ist Reis als teures Luxusprodukt 
einzustufen. Reis war im 16. Jahrhundert zwar leichter erschwinglich als im Mittelal­
ter, gehörte jedoch nicht zu den üblichen Grundnahrungsmitteln der einfacheren 
Bevölkerung. In der Kloake des Töpfereihaushaltes wurden sieben Reisspelzen gefun­
den. Die teuren Importe Pfeffer und Reis dürfen hier als Zeichen von Wohlstand 
gewertet werden. 

Im Gegensatz zu unserem Töpfereihaushalt sind in Proben aus der Kloake der 
Patrizierfamilie von Dassei vom Grundstück "Auf dem Wüstenort/Gr. Bäckerstraße 
26" die teuren und bei Gastmahlen sicherlich repräsentativen "Exotica" schon deutlich 
zahlreicher. Hier wurden bei ebenfalls drei untersuchten Proben mit einem geringe-
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ren Probenvolumen 34 Reisspelzen gefunden. Bei den Gewürzen tritt ein weiteres 
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