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Obst und Friichte
im spatmittelalterlichen und
friihneuzeitlichen Liineburg

Julian Wiethold

Die Ptlaumen isset man entweder frisch / oder
getrucknet / oder in Zucker condirt / und dies
entweder feucht oder trucken... So beginnt der
Mediziner Johann Elsholtz in seinem 1682 ge-
drucktem Kochbuch und Gesundheitslexikon
Diaeteticon. Das 1st newes Tisch=Buch oder
Unterricht von der Erhaltung guter Gesundheit
durch eine ordentliche Diit / und insonderheit
durch rechtmiBigen Gebrauch der Speisen / und
des Getrincks seine Ausfithrungen tiber die
Pflaumen und Zwetschgen.

Kultvierte Obstsorten und gesammelte Wild-
friichte bildeten 1m Spitmittelalter und n der
frithen Neuzeit einen wichtigen Teil der
menschlichen Emihrung. Thre hartschaligen
Fruchtsteine und -kerne haben sich besonders in
den Liineburger Kloakenanlagen ausgezeichnet
erhalten (Abb.1). Die Untersuchung botanischer
Makroreste aus diesen Entsorgungsanlagen gibt
detaillierten Aufschluss iiber die damals in den
Lineburger Girten kultivierten Obstgeholze
und Obststriucher sowie iiber das gesammelte
Wildobst. Die in den oft verhiltmismiBig kleinen
mnerstidtschen Girten gezogenen Obstbiume
dienten nicht als Zierde, sondern ihre Fruchte
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waren fiir die tigliche Nahrungsmittelversor-
gung und als Zutat zu vielerlei Speisen unent-
behrlich. Im Gegensatz zu heute wurden Obst
und Fruchte selten frisch verzehrt, sondern meist
zu Mus, Fruchtmark oder Kompott verarbeitet
oder zu Fruchtsaft ausgepresst. Die Herstellung
verschiedener Fruchtweine und spiter auch das
Destillieren von Obstbrinden war ebentalls eine
in der Frithen Neuzeit weit verbreitete Nutzung
zuckerhaltiger Friichte.

Da Rohrzucker in der frithen Neuzeit zunichst
noch weitgehend unbekannt und auBerdem flir
die meisten Biirger unerschwinglich war, sorgten
getrocknete, zuckerhaltige oder mit Honig kan-
dierte Friichte fiir die notwendige Siile von
Mehl- und Breispeisen. Beliebt war auch das
Firben von Lebensmitteln mit stark tirbenden

Abb. 1: Photo einer der nntersuchten Kloaken (Grofie Bickerstrafle 27,
Bawwstr. 17 oder Auf der Altstadt 29) Foto: Uwe Meyer
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Fruchtsitten. So wurden beispielsweise Sauer-
kirsche und Maulbeere zur Braun- und Violett-
firbung von Speisen genutzt. Franz de Rontzier
beschreibt in seinem 1598 in Woltenbiittel er-
schienenen Kunstbuch von mancherley Essen,
Gesotten, Posteten, von Hirschen, Vogelen,
Wildprat und andern Schawessen die Herstel-
lung eines sogenannten Brauntuches zur Fir-
bung von Lebensmitteln: Schwarze Kirschen,
Heidelbeeren, Brombeeren, Moosbeeren oder
Fliederbeeren werden in emnem Morser zer-
stoBen und durch ein teines Tuch getrieben. In
den so gewonnenen Satt werden reine Tiicher
mehrmals eingetaucht und an der Sonne ge-
trocknet. Sie dienen anschlieBend zur Firbung
von Speisen. Bei Festessen suchte man den Gau-
menkitzel nicht nur durch die Verwendung von
krittigen, zum Teil exotischen Gewtirzen zu er-
zeugen, sondern auch durch eine ungewohnli-
che Farbgebung gewdhnlicher Speisen. So wird
beispielsweise von der Herstellung von schwarz
gefirbtem Weintrauben-, Birnen- oder Apfel-
mus berichtet.

Welche Obstgeholze und Friichte wurden im
Spiatmittelalter und in der Frithen Neuzeit in den
Girten Liineburgs gezogen? Die botanische Un-
tersuchung von Bodenproben aus verschiedenen
Kloakenanlagen von Liineburger Biirgerhiiusern,
ua. von den Grundstiicken Salzbriickerstr. 18,
GrolB3e Biackerstr. 27, Baumstr. 17 und Auf der
Altstadt 29, zeigen uns, dass zahlreiche Obstarten

kultiviert wurden. Besonders wichtig waren
Aptel- und Birnbiume sowie die Steinobst-
gewichse Pflaume, Zwetschge, Siif3- und Sauer-
kirsche. Von ihnen wurden zahlreiche Sorten
gezogen, die sich in Form und Farbe der
Friichte, 1m Geschmack und in ihrer Lagerfi-
higkeit unterschieden. Zu den kultivierten Obst-
geholzen gehorten aber auch seltener nachge-
wiesene Arten wie Quitte oder Mispel. Die Ver-
edlung der Obstgehdlze durch Ptropfen war
ebenfalls schon tiblich, so dass Zucht und Ver-
mehrung der Obstbiume einen wichtigen Teil
des frithneuzeitlichen Gartenbaus bildeten.

Die Bodenproben aus den Kloaken Grofle
BickerstraBe 27 und Baumstra3e 17 lieferten be-
sonders zahlreiche Samen und Friichte sowie
Steinkerne von Kulturobstarten. Das Grund-
stiick Grofle Bickerstrae 27 kann dem Liine-
burger Patriziat zugewiesen werden; auf dem
Grundstiick Baumstr. 17 befand sich die Herber-
ge der Liineburger Schiffergilde. Die dort in den
Kloaken nachgewiesenen Pflanzenreste spiegeln
daher die Ernihrungsgewohnheiten sozial hoch-
gestellter Bevolkerungskreise wider. In beiden
Kloakenanlagen waren Feigenkerne besonders
hitufig vertreten. Getrocknete Feigen waren aus-
gezeichnet haltbar, gut zu verhandeln und daher
als StiBungsmittel wesentlich billiger als Rohr-
zucker. Sie waren ein wichtiges Handelsgut, das
vorwiegend aus Italien und dem weiteren Mit-
telmeergebiet eingeflihrt wurde. In Liineburg ist

ihr Import durch die Warenlisten der Kauthaus-,
Sandtriger- und Zollrollen belegt, in denen sie
zwischen 1278 und 1566 regelmiBig verzeichnet
sind. In diesen Listen wurden die das Liineburger

Kauthaus passierenden Gliter sowie Gliter, auf

die Zoll erhoben wurde, aufgefiihrt. Autgrund
ithres hohen natiirlichen Zuckergehaltes waren
sie zum Siiflen von Milch- und Breispeisen un-
verzichtbar. Die hohe Fundzahl von zum Teil
mehreren tausend Feigenniisschen in wenigen
Litern Kloakensediment kann aber auch damit
erklirt werden, dass eine einzelne Feige bereits
weit {iber 100 Kerne enthilt. Ein weiteres wich-
tiges Importprodukt und zuckerhaltiges Sii-
Bungsmittel waren Rosinen, also getrocknete
Weinbeeren, die damals im Gegensatz zu vielen
heutigen Sorten noch Kerne enthielten. In den
Jahren 1471, 1495, 1500 und 1564 werden in
den Liineburger Warenlisten Rosinen genannt.
Die Warenliste der Zollrolle von 1495 nennt so-
gar Esskastanien, die nach Liineburg eingeftihrt
wurden. Archiobotanisch konnte die Esskastanie
jedoch bisher noch nicht nachgewiesen werden.

Im Gegensatz zum Import von Trocken-
friichten, i erster Linie Feigen und Rosinen,
wurden Aptelbiume, Birnbiume, Pflaumenbiu-
me, St~ und Sauerkirsche, Quitten und Maul-
beeren damals in den Girten gezogen. Die
Friichte standen in ausreichender Menge aus lo-
kalem Anbau zur Vertligung. Die in Grofle und
Form sehr unterschiedlichen Pflaumensteine aus
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Abb. 2: Naturgetrene Darstelling verschiedener fivilinenzeitli-
clier Bimnensorten (Pyrus connnunis) wid vermutlich der @uitte
(Cydonia oblonga). a Birnbau. b Bratbim. ¢ Wasserbim.

d Teitten(?)-Birn (= Quitte ?). ¢ Bergamotten-Birn. f Pfund-
Biri. ¢ ohne dentsche Bezeiclnmg. hh Grawling. i Poire de bon
Clirestien. k Pfalzgraffen-Birn. Abbilding ans dem 1737-
1745 cischienenen botanischen Atlaswerk Phythantlioza Ieono-

graphia des Johaunes TWeinmam, Apotheker zi Regensbirg.
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Abb. 3: Naturgetrene Darstelling verschiedener friilimenzeitlicher
Apfelsorten (Malus doestica). a Apfelbainn. b Siissling.

¢ Zapfapfel. d Borsdorffer-Apfel. ¢ Rubiner-Apfel.

Abbildung ans dem 1737-1743 erschienenen achtbindigen
botanischen Atlaswerk Phythanthoza Iconographia des Johanues
Weinnnann, Apotheker zin Regensburg.

den Kloaken verweisen darauf, dass viele ver-
schiedene Pflaumensorten gezogen wurden.
Dagegen erlauben es die zahlreichen Apfel- und
Birnenkerne jedoch nicht, die verschiedenen
Sorten zu unterscheiden. Darstellungen in frii-
hen Kriuterblichern und botanischen Werken
zeigen jedoch viele, heute zum Teil wieder in
Vergessenheit geratene Birnen-, Aptel- und
Pflaumensorten. Besonders schone, naturgetreue
Darstellungen finden sich beispielsweise in dem
achtbindigen Atlaswerk Phytanthoza Iconogra-
phia, das der Regensburger Apotheker Johannes
Weinmann von 1737 bis 1745 verdttentlichte
(Abb. 2 u. 3). Von dieser Raritit trither botani-
scher [llustration befindet sich auch ein Exemplar
in der Liineburger Ratsbibliothek.

Einen ausgezeichneten Eindruck eines renais-
sancezeitlichen Nutz- und Ziergartens und sei-
nes Nutz- und Zierpflanzenbestandes vermittelt
uns die in Versform gefasste Beschreibung des
schlossihnlichen Gutshotes, den der Liineburger
Stadtsyndikus Johannes Dutzenrath um 1565 in
Bienenbiittel besa3. Die in Versform gefasste
Gartenbeschreibung geht aut Magister Thomas
Mauer, genannt Mawerus, zuriick, der 1565
zum Leiter der Liineburger Michaelisschule
berufen wurde. 1579 veroftentlichte er in seiner
literarischen Sammlung Poematum 1 auch die
Lobpreisung des Dutzenrathschen Besitzes in
Bienenbiittel. Dutzenrath pflanzte in der ausge-
dehnten Gartenanlage seines Gutshofes allein

600 Obstbiume. Die besondere Bedeutung der
Obstgeholze wird auBerdem dadurch deutlich,
dass sie bei der Gartenbeschreibung zuerst, noch
vor den Gewiirzen, Zierpflanzen und weiteren
Kriutern, genannt werden. Neben Namen von
Obstsorten, die er wohl aus der Naturkunde des
Plinius entlehnte und auf in Bienenbiittel ge-
pflanzte Sorten iibertrug, finden sich auch Be-
zeichnungen, die in romischer Zeit noch nicht
bekannt waren. Be1 ithnen handelt es sich wohl
eindeutig um spatmittelalterliche und firiihneu-
zeitliche Obstsorten. Hier soll beispielhaft der
Abschnitt der Gartenbeschreibung wiedergege-
ben werden, der Birnen und Apfel behandelt.

Ausgerichtet in schmucker Ordnung Biume,
Stamm auf Stamm die Stelle haltend, je wie
Die gemessene Zahl der Fiife Raum gibt.
Birnen zartest belaubt, versprechen griinend
Spiter Friichte, die ganz verschieden schmecken.
Crustuminsche sind von roter farbe,
Honiggleichen Geschmacks sind die zum
Mosten,

Reichen saft spendet die Falernerbirne,

Spitz nach oben und unten bauchig ist die
Winterbirne, und frithe Friichte tragen
Herrenbirne und Tiitt- und Mispelbirne

Und der Baum welcher trigt die schwere
Faustbirn.

Hier auch wiederum griinen Apfelbiume,
Welche Apfel verschiedener Farbe bringen. ...
Da sind Mostiptel, honigihnlich schmeckend,
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Orthomastiker, die man nennt nach weil3en
Ttitten, und Epiroten, Mordianer,

Hier die schrumpligen Panuceen, die mit
Gelben Knoten versehenen Appiusipfel.

Hier auch Weinipfel, Claudianer, kurzum
Alle Sorten von Apfeln, die man wiinscht nur.

Auch von den Pflaumen kultivierte man zahlrei-
che Sorten und Varietiten. Als am schmackhat-
testen galten die grof3en und die kleiner Damas-
zener Pflaumen; dagegen waren die kleinen,
blaufriichtigen Kriechen weniger beliebt. Els-
holtz bemerkt in seinem Diaeteticon: ,.Sie sind
von farben schwirtzlich / von Schmack gering /
und also nicht sehr geachtet. Es ist derer eine
grofe und eine kleine Sorte vorhanden.*
Ferner werden Malocken und Rosspflaumen
genannt, bei denen es sich wohl um verschiede-
ne groffriichtige Rund- und Ovalptlaumensor-
ten handelt, sowie grofe gelbe, gelb-rote und
weifle Spillinge (Abb. 4). Neben den Pflaumen
gehorten Siif3- und Sauerkirsche zu den kulti-
vierten Obstgeholzen. Kersemoes, also Kirsch-
mus, war eine wichtige Zutat zu vornehmen
Speisen. Ein Rezept daftir wird uns durch ein
mittelniederdeutsches Kochbuch tiberliefert, das
sich — wohl in Form einer spiter gefertigten Ab-
schrift — in der Handschrift Helmstedt 1213 der
Herzog-August-Bibliothek zu Wolfenbiittel be-
findet. Hans Wiswe, der das Kochbuch 1956 be-
kannt machte, vermutet seine Entstehung in ei-
nem der Kloster des ostwestfilischen Raumes.
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Abb. 4: Naturgetrene Daistellung verschiedener friilenzeithi-
cher Zwetschgen- (Prinns domestica) und Pllanmensorten
(Prins insititia). a Zivetsclien. b Niche nédler benannte gelbe
Ovalpflamiie. ¢ Blanen Ross-Bénche. d Grofte gelbe Spillinge.
¢ Kleine gelbe Kueferlinge. Abbildung aus dewm 1737-1745
erschienenen botanischen Atlaswerk Pliythanthoza leonographia
des Johamies 1Weinmaim, Apotlicker zu Regensburg.

Eyn gud kersebeerenmoes make alsus. Thobrek
de kersebeeren roe yn eyneme tovere. Schyre
dat dunne atf. So sette dat dunne tho den wure
unde lat seden. Sla de anderen dicken kersebee-
ren dorch eynen dorchslach. Schudde denne de
kersebeeren yn dat heyte dunne unde sla dat ok
durch eynen dorchslach.

Wen denne de kernen reyne synt, so do se eyn-
wech unde sette dat moes to den wure. Unde lat
dat wol seden. Do dartho honnych unde peper.
Broet, van semmelen ghebacken, dat stoet yn
eyneme mosere unde sichte dorch eyn krudesett.
Edder do dartho honnychkoken, ghestot unde
clyeneghesevet. Lat dat seyden unde crude dat att
myt inghever, neghelken, peper. Darna thoklop-
pe de kernen altomale unde make se dorre. Stot
sy yn eyneme moser cleyne.Do se yn dat moes.
Unde dat halt, wo lange du wilt.

Deutlich wird das damals andere Geschmacks-
emptinden, bei dem stile Speisen wie beispiels-
weise Fruchtmus mit scharfen oder kriftigen
exotischen Gewtirzen wie Pfeffer, Nelken und
Ingwer verfeinert wurden. Autfillig st terner,
dass zahlreiche Friichte bei der Weiterverarbei-
tung durch einen Durchschlag gestrichen, also
passiert wurden, um ein homogenes Fruchtmark
zu erzielen. Fruchtmark lieB sich wiederum als
tirbende Zutat anderen Mehl- und Milchspeisen
nach Belieben zusetzen.

Der Schwarze Maulbeerbaum ist als Obstbaum
in unseren Breiten heute nahezu unbekannt. Im

Mittelalter und in der trithen Neuzeit wurde er
als wertvolles und beliebtes Obstgeholz in den
Girten der Stadte hilufig geptlanzt. Seine erst bei
Reife stilen, dunkelrot-violetten Fruchtstinde
dienten 1m Mittelalter und in der frithen Neuzeit
besonders zur Herstellung von Fruchtmark so-
wie zum Firben von Speisen und Wein, den
man dann als vinum moratum bezeichnete. Da
die reifen Fruchtstinde druckempfindlich sind
und schnell faulen, mussten sie ziigig verarbeitet
oder getrocknet werden. Maulbeeren dienten
auch zur Bereitung des Maulbeersirups, der Kran-
ken als erfrischendes, kithlendes und tiulniswid-
riges Mittel gegeben wurde und der auch als Zu-
satz zu anderen Arzneien bei ,,hitzigen Fiebern®,
besonders aber bei den ,,Mundschwiammchen
der Kinder** zur Anwendung kam.

Bemerkenswert hiufig werden Samen und Blii-
tenboden von Johannis- und Stachelbeeren in
den frihneuzeitlichen Kloakenanlagen reicher
Haushalte getunden. Dagegen fehlen sie noch in
den Proben aus spatmittelalterlichen Anlagen.
Wir durfen vermuten, dass diese im 16. Jahr-
hundert in Lineburg neu etablierten Beeren-
striucher zunichst in die Gartenanlagen der
Patrizier und anderer reicherer Bevolkerungs-
schichten Einzug hielten. Am hiufigsten wurden
Samen oder auch ganze Friichte der Roten Jo-
hannisbeere gefunden, die man auch als St. Jo-
hanns-Trauben bezeichnete. Laut Johann Els-
holtz (1682) entstand der deutsche Name, weil

sre... sle umb das Fest Johannis des Taufers reift
werden.* Rasch wurden verschiedene Sorten
geziichtet, darunter auch welche mit weiBlichen
Beeren, die als besonders sti3 und schmackhaft
galten. Elsholtz unterscheidet in seinem Diaeteti-
con ,Gemeine rohte Johannisbeer, Grosse rohte
Johannisbeer, Weille Johannisbeer und stisse Jo-
hannisbeer®. Letztere wiirden auch kleine Rosi-
nen genannt, ,,datlir sie der gemeine Mann tilsch-
lich hilt / weil sie am Geschmack so ganz Stisse
sind; aber eben wegen sotaner allzu groflen Sti-
Bigkeit werden sie nicht geachtet / noch zu
Tische gebracht...”. Sie wurden in erster Linie
zu Saft, Fruchtmark und Kompott verarbeitet.
Bei den untersuchten Kloakenanlagen tehlen
Johannisbeeren lediglich in der spiatmittelalterli-
chen Anlage des St. Michaelisklosters sowie in
der Kloake vom Grundstiick Salzbriickerstr. 18,
die nicht zu einem Gebiude 1im Besitz eines
Lineburger Patriziers gehorte. Schwarze Johan-
nisbeere und Stachelbeere wurden dagegen we-
sentlich seltener 1n den Kloaken nachgewiesen.

Der Ursprung der Kultur-Johannisbeeren wird
in Flandern vermutet. Die iltesten Darstellungen
sollen sich auf zwei Kunstwerken der Minia-
turenschule aus Gent befinden. Weitere friihe
Abbildungen befinden sich in der 1492 in Lii-
beck erschienenen und von Steffan Arndes in
Mainz gedruckten niederdeutschen Fassung des
bekannten Kriuterbuches Gart der Gesundheit
sowie im New Kretiterbuch des Leonhart Fuchs,
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das 1543 in Basel gedruckt wurde. Die Vielfalt
verschiedener Sorten zeigt dann die naturgetreue
Darstellung durch den Niirnberger Apotheker
Basilius Besler in der Beschreibung des Fiirst-
bischotlichen Gartens in Eichstitt von 1613 (Abb.
5). Zuletzt muss noch der Walnussbaum erwihnt
werden, den man zu den wertvollsten Obstge-
holzen rechnete. Er durfte in keinem grof3eren
Garten fehlen. Seine fetthaltigen Niisse wurden
getrocknet und frisch verzehrt, jedoch lief3 sich
auch Nussol aus thnen pressen.

Die in den Girten gezogenen Kulturobstarten
wurden durch ein breites Spektrum von Wild-
friichten erginzt, das man in der Feldmark und
in den Waldern sammelte, darunter Heidel-
beeren, Brombeeren, Himbeeren, Hagebutten,
sowie Haselntisse, Schlehen und Schwarzer Ho-
lunder aus Feldgeholzen und von Lichtungen.
Einzelne dieser Arten wurden bereits zusitzlich
in den Girten kultiviert. So gab es kleinfriichti-
ge Erdbeeren, die wie Walderdbeeren aussahen.
Auch die Hagebutte und die Himbeere waren
im 17. Jahrhundert schon zur Gartenptlanze ge-
worden. Johann Elsholtz bemerkt dazu 1682:
,»Selbige ob sie schon hier zu Lande wild wach-
sen / so kan man sie doch auch in die Girten
bringen / und in Hecken ptlanzten / oder einen
ganzen Platz damit belegen / und nachmals wie
die Reben stibeln: so tragen sie viel grossere
Friichte / und der geptlanzte Ort siehet einem
kleinen Weinberge dhnlich.... Der rohe Verzehr

der Friichte war zwar bekannt; jedoch oftenbar
wenig beliebt: ,,Auf die Tattel kommen zuwei-
len die rohen Friichte: aber die in Zucker einge-
legte / wie auch die Himbeer-Pasten oder Teige
sind viel angenehmer...".

Betrachtet man die zahlreichen Obstfunde aus
Liineburger Kloakenanlagen, so war im 16. und
17. Jahrhundert der Tisch reich gedeckt: Apfel,
Birnen und Pflaumen sowie Sauerkirschen wa-
ren am hiufigsten. Neben zahlreichen Obstge-
holzen wurden seit dem 16. Jahrhundert auch
schon verschiedene Beerenstriucher in den Giir-
ten kultiviert. Der rohe Verzehr der Friichte
wurde im Gegensatz zu ihrer Weiterverarbei-
tung zu Fruchtmark, Kompott, Saft oder Wein
zunichst als unkultiviert betrachtet. Er kam im
Gegensatz zu heute wohl nur vereinzelt vor.
Viele friihe Kochbiicher tiberliefern dagegen
Rezepte fur das ,,Kandieren* von Friichten mit
Honig oder Zucker. Die in den Bodenproben
aus den Kloaken aufgefundenen zahlreichen
Steinkerne lassen sich als Kiichenabfille der Her-
stellung von Saft, Kompott oder Fruchtmark in-
terpretieren. So wurden beispielsweise in der
Kloake Salzbriickerstr. 18 in drei Litern Proben-
volumen mehr als tausend Sauerkirschkerne ge-
funden.

Ein wesentlicher Unterschied zu unseren heuti-
gen Ernihrungsgewohnheiten stellt auch die
Verwendung zahlreicher Friichte, ihrer Samen
sowie ihres Saftes fiir Heilzwecke dar. So galt
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beispielsweise Himbeerwasser, das die Apothe-
ken vorritig hielten, als ein besonderes Labsal fiir
die Kranken. Feigen besitzen zum Beispiel ver-
dauungstordernde und mild abftihrende Wir-
kungen. Die Liineburger Apotheke des Mathias
van der Most hatte 1475 bei threm Verkauf an
den Rat der Stadt auch ein Abfiithrmittel aus
Pflaumen- und Tamarindenmus vermischt mit
pulverisierten Drogen in ihrem Bestand. Ferner
werden in der Inventarliste der Apotheke con-
serva cydoniae und conserva pruni Damasceni
aufgefiihrt. Dabei handelt es sich um eine Mi-
schung zerstoBener frischer Ptlanzenteile von
Quitte bzw. Damaszener Pflaume mit Zucker.
Diese Beispiele konnen die vielfiltigen Anwen-
dungen von Obstsitten, Sirup und anderen
Pflanzenteilen nicht umfassend widerspiegeln.
Sie zeigen aber die grofle Bedeutung von Obst
und Friichten in der Ernihrung wie auch als Zu-
tat bei der Bereitung zuckerhaltiger Heilmittel
und Arzneipriparationen, den sogenannten con-
fectiones oder Latwergen.

Der Obstgarten, der in der dicht bebauten Stadt
meist auf kleinsten Parzellen im riickwirtigen
Grundstiicksbereich angelegt war, hatte im spit-
mittelalterlichen und frihneuzeitlichen Liine-
burg verschiedene wichtige Funktionen: Er war
Lieferant wichtiger Nahrungsmittel und Natur-
produkte sowie von Zutaten zu ptlanzlichen
Arzneien. Er diente aber auch wie heute als Ort
der Besinnung und der Erholung abseits vom
hektischen Treiben auf den Stral3en.

L %jﬂl(’/ﬂ nig: Rolesrulguaisfiuct b
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Abb. 5: Naturgetiene Darstellung verschiedener friihnenzeitlicher

Johannisbeersorten. Handkolorierter Kupferstich ans dem 1613 vom

Niirnberger Apotheker Basilins Besler (1561-1629) heransgegebenen
Hortus Eystettensis oder gewissenhafte und soigfiltice Aunfzdaliliung md
lebendige Darstellung aller Pflanzen, Blinen und Bdamme....
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Archiologische Bodenfunde wie die in den

[KKloakensedimenten erhaltenen  Steinkerne,
Friichte und Samen von Nutzpflanzen geben
detailliert Aufschluss tiber die in den Girten ge-
zogenen Obstbiume und Beerenstriucher sowie
tiber das gesammelte Wildobst. Sie tragen dazu
bei, das Alltagsleben der Liineburger im Spit-
mittelalter und in der frithen Neuzeit zu rekon-
struteren und sind tir uns deshalb ebenso von
kulturgeschichtlichem Wert wie Keramikgefil3e

oder bemerkenswerte Glasfunde.
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