Wie bereits erwahnt, ist die Quellenlage tber die Kochge-
wohnheiten im 8./9. Jh. sehr durftig.

Gab es in der Spatantike schrift-
liche Aufzeichnungen verschie-
denster Art, die es ermdglichen,
auch heute noch nachzuvollzie-
hen, wie die Erndhrungslage im
durch Rom besetzten Germanien
gewesen ist, so ging dieses Wis-
sen nach der (Ruck-)Eroberung
durch die Franken leider voll-
standig verloren.

Das erste ,deutsche” Kochbuch
erschien erst um 1350, das sog.
.buoch von guoter spise”, auch
als ,Wiurzburger Kochbuch” be-
zeichnet.

So ist man auf andere Quellen angewiesen. Zuerst zu nen-
nen sind die Erkenntnisse der Archéobotanik. Diese Wis-
senschaft kann auf der Grundlage von Pollenanalysen und
-meist verkohlten- Spuren pflanzlicher Uberreste zumindest
einen Teil der Nahrung in frilheren Zeiten bestimmen.
AuBerdem finden sich Hinweise in allgemeineren schriftli-
chen Aufzeichnungen aus der Zeit und nicht zu vergessen
auf erhaltenen Darstellungen.

So zeigt ein kleiner Teil des berihmten Teppichs von Bayeux
ein Festmahl, vom Schlachten der Tiere Uber die Zuberei-
tung des Essens bis zum Einnehmen der Speisen.

Es ist anzunehmen, dass die Erndhrungsbedin-
gungen fur das einfache Volk schwierig waren.
Getreidebrei und Dinnbier waren wohl die

einseitige und karge Erndhrung an der Tages-
ordnung.

Die Lebenserwartung, vor allem der Frauen war gering, da
sie bereits in jungen Jahren viele Kinder zu versorgen hatten
und dadurch zusétzlich ausgezehrt wurden. Die Abgaben,
die an Adel und Klerus zu erbringen waren, lieRen firs eige-
ne Uberleben kaum genug Ubrig.

Fleisch und Fleischprodukte durften fast ausschlie3lich den
héheren Standen vorbehalten gewesen sein.

Wie mag er wohl ausgesehen ha-
ben, der grof3e Karl?
Sicher scheint nur eines: er war von
grofl3er Statur. Auf einigen Minzen ist
Karl bartlos im Stil eines Imperators
abgebildet. Sie bilden die einzigen
Quellen, die zu seinen Lebzeiten ent-
standen sind und auf sein mdgliches
Aussehen schlieen lassen.
Doch auch diese Darstellungen sind, wie in den Abbildungen
unten ersichtlich, recht unterschiedlich.
Alle bekannten Bilder und Statuen zeigen einen stattlichen
Mann mit meist sehr wiirdevollem Bart, der Karl als vaterlichen
Herrscher erscheinen lasst. Diese Darstellungen sind allerdings
erst in spateren Zeiten entstanden und stehen jeweils in ihrem
historischen Kontext.

Eine ,,einheitliche” Wahrung

Zu den groRen Leistungen Karls des Grol3en z&hlt neben der
Reformierung von Schrift, Sprache und Bildung auch die Ver-
einheitlichung des Miunzwesens im frankischen Grof3reich, die
in drei Schritten ab etwa 771 n. Chr. durchgefuhrt wurde.
Diese Reformen setzten auch einheitliche MaRBe und Gewich-
te (,Karlspfund”) voraus, um zu gewahrleisten, dass die neue
Wahrung, der Denar (,,novi denarii”), tUberall im Reich gleich
grof3 und schwer und damit gleich viel wert war.

Die Denare wurden in etwa 60 Munzstatten gepragt, die tber
das ganze Reich verteilt waren, allerdings mit Schwerpunkt im
westlichen Teil des Frankenreiches.

Munzbild und Umschrift (CARLVS REX FR[ancorvMm]) blieben bis
zum Tod Karls des GroRRen in Gebrauch.

Kochen und Speiren
im miccelalTer
ZUur %e1T
Karle der Srogren

Die Kuche des
fruhen Mittelalters

Aus der Zeit Karls des GrofRen sind keinerlei Hinweise auf
die Zubereitung von Speisen Uberliefert.

Die ,capitulare de villis”, die u. a. auch regelte, welche
Pflanzen im Reich angebaut werden sollten, stellte die
Grundlage fur die Erndhrung am Hof des Frankenreichs
im frihen Mittelalter dar.

Ein Vorschlag aus der Rezeptsammlung ,Kochen
durch Epochen” von Achim Werner und Jens Dummer
(Darmstadt 2010) bildet die Grundlage fir unser ,,swi-
nefleiskbrét”: ,Schweinemedaillons suB-sauer”. Dafur
sind wir den beiden ,historischen” Kéchen sehr dankbar.
Bei unserem selbst gebrauten Bier haben wir bewusst auf
die Zugabe von im Mittelalter gebrauchlichen ,Verfeine-
rungen” wie Honig oder bestimmten Krautern verzichtet,
da wir befurchten, dass dies dem heutigen Geschmack
kaum entsprechen dirfte. Wir haben uns daher fur ein
suffiges und wohlschmeckendes Kloster(voll)bier ent-
schieden.
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Mittelalter — Bier im Kloster Unser fruhmittelalterliches Capitulare de villis
Rezept
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Die Abbildung zeigt einen Ausschnitt des St. Galler Klos-
terplans, der vermutlich im ersten Viertel des 9. Jh. ent-
stand. Der hell hervorgehobene Bereich stellt die Brauerei
des Gastehauses mit Sudhaus (domus conficienadae celi-
ae) sowie Garbottichen und Kuhlschiffen (hic refrigeratur
ceruisa) dar. Anscheinend gab es gesonderte Brauereien
fur die Monche, die Pilger und die Gaste. Nach den althoch-
deutschen Bezeichnungen wurde Bier (bior) aus Gerste
(gersta), Hafer (habaro) oder Weizen (uueizi) gebraut,
haufig wurde Honig (honag) zugesetzt, auch der Hopfen Wir wiinschen guten Appetit:
(hopho) war bekannt. M Malmen, U. Minch, J. Warda,

W. Gaitzsch, W. Warda, J. Wendt, P. Wendt
Gebraut wurde vom briumeistar im briuhds in der briu- ABR AuRenstelle
phanna, das fertige Produkt wurde im bijorfaz gelagert. Titz 2014
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