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Vergessene Lebensmittel des Mittelalters
Tel Aviv, 16.05.2026 [ENA]

Die Ernghrung des mittelalterlichen Mitteleuropas war von einer bemerkenswerten Vielfalt gepréagt, die
heute weitgehend aus dem kollektiven Gedachtnis verschwunden ist. Viele dieser Arten verschwandenim
Zuge der Agrarreformen der friihen Neuzeit oder der Industrialisierung.

Das Gemise des Mittelalters war robust, winterhart und an regionale Béden angepasst. Die heute
dominierenden Sorten spielten damals keine Rolle. Stattdessen pragten alte Wurzel- und Blattgemuise die
Erndhrung der landlichen Bevolkerung.

Die Pastinake war bisin die friihe Neuzeit hinein eines der wichtigsten Wurzelgemuise. Ihr hoher Nahrwert
und ihre Lagerfahigkeit machten sie zu einem Grundpfeiler der Winterversorgung.

Daneben standen Haferwurzel und Schwarzwurzel, zwei heute fast vergessene Arten, die in Klostergarten
systematisch kultiviert wurden.

Die Mairibe, eine frihe, zarte Rubenform, war ein typisches ,, Arme-Leute-Gemuse", das schnell wuchs
und mehrfach im Jahr geerntet werden konnte.

Besonders bemerkenswert ist der Knollenziest (Stachys), ein feines Wurzelgemise, das im Hochmittelalter
in monastischen Garten verbreitet war, spéter aber vollstéandig aus der Alltagskiiche verschwand.

Auch Blattgemiise hatte eine grof3ere Vielfalt as heute. Der Gute Heinrich, eine robuste Spinatpflanze,
wuchs wild und wurde gleichzeitig kultiviert. Die Melde, eine weitere Spinatverwandte, war in
Bauerngarten allgegenwartig. Beide verschwanden erst, als Spinat und spéter Mangold in grofRem Stil
angebaut wurden.

Krauter waren im Mittelalter nicht nur Wirzmittel, sondern Teil eines umfassenden Wissenssystems, das
Kche und Heilkunst verband. Kldster spielten dabei eine zentrale Ralle.

Der Beiful3 war eines der wichtigsten Klchenkrauter, besonders fir Fleischgerichte. Sein bitteres Aroma
entsprach dem mittelalterlichen Geschmacksideal, das kréftige, herbe Noten bevorzugte.

Y sop, ein bitter-aromatisches Kraut, findet sich in nahezu allen kldsterlichen Krauterbtichern.

Der heute fast unbekannte Bertram war ein scharfes Wiirz- und Heilmittel.

Quendel, der wilde Thymian, war ein Standardkraut der Alltagskiiche und zugleich ein medizinisches
Mittel gegen Atemwegsbeschwerden. Liebstockel war im Mittelalter weit verbreitet und ist als
Maggi-Kraut bekannt.
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Neben dem Anbau spielte das Sammeln eine zentrale Rolle. Die Walder und Hecken Mittel europas boten
eine Fille an Frichten, die heute kaum noch genutzt werden.

Die Mispel war eine geschétzte Winterfrucht, die erst nach Frosteinwirkung genief3bar wurde.

Der Speierling, heute extrem selten, war ein wichtiges Gerbstoff-Obst und wurde zur Stabilisierung von
Apfelwein verwendet.

Die Elsbeere, eine siz-herbe Wildfrucht, diente als Nahrungsmittel und als Holzlieferant.

Berberitzen, Vogelkirschen und Ebereschen erganzten die saisonale Erndhrung und wurden héufig zu Mus,
Brei oder Wirzmitteln verarbeitet.

Die Viedfalt an Gemuse- und Kréuterarten, die das mittel alterliche Mitteleuropa prégte, verschwand nicht
zufdlig. Ihr Ruckzug aus Garten, Feldern und Kiichen ist das Ergebnis klar identifizierbarer historischer
Prozesse, dietief in die Struktur der européischen Landwirtschaft eingriffen. Mit den Agrarreformen der
frihen Neuzeit setzte eine systematische Konzentration auf wenige, besonders ertragreiche Sorten ein.
Pflanzen, die zwar aromatisch, aber weniger produktiv oder schwerer anzubauen waren, verloren ihren
Platz im Anbausystem.

Mit der Industrialisierung verschérfte sich dieser Trend. Der Markt verlangte nun Gemiise, das
transportfahig, lagerféhig und standardisiert war: Eigenschaften, die viele ate Sorten nicht besal3en. Parallel
dazu verdnderte sich der Geschmack: Bittere, herbe und wilde Aromen, die Uber Jahrhunderte
selbstverstandlich waren, galten zunehmend al's ,,atmodisch” oder ,,unfein®. Mildere, siif3ere und optisch
einheitliche Sorten setzten sich durch und verdréngten die traditionellen Pflanzen endgtiltig aus der
Alltagskiiche.

Einen weiteren Einschnitt bedeutete die Einflhrung Importpflanzen aus der Neuen Welt, wie Kartoffel und
Tomate, die die gesamte Ernghrungsstruktur umformten. Sie boten hohe Ertrége, einfache Zubereitung und
neue kulinarische Mdglichkeiten und machten viele alte Gemusearten schlicht Gberfllssig.

Schliefdlich fuhrte der Verlust der klésterlichen Wissenszentren, die Uber Jahrhunderte die Bewahrer und
Vermehrer alter Sorten gewesen waren, zu einem abrupten Abbruch traditioneller Kultivierung. Mit dem
Ende dieser Garten verschwand auch das botanische Wissen, dasihre Vielfalt getragen hatte.

So l6ste sich innerhalb weniger Generationen eine Pflanzenwelt auf, die zuvor das tagliche L eben gepragt
hatte. Eswar eine stille, aber tiefgreifende Transformation, deren Spuren heute nur noch in historischen
Quellen, archéobotanischen Funden und wenigen erhaltenen Sorten sichtbar sind.

Bericht online lesen:
https.//www.european-news-agency.de/special_interest/vergessene |Iebensmittel _des mittelalters-93719/
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