
UM DIE WURST

VOM ESSEN 
UND TRINKEN 
IM MITTELALTER
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„Die Fresssucht hat die Oberhand gewonnen am allermeisten 

im Osterlande; trunken, voll und übersatt ist mancher 

Mann in der Wienerstadt und etliche Frau auch allda. Wie 

und wo immer sie es erwerbe gilt ihr gleich, wenn sie 

nur immer genug hat, um schon in aller Früh eine Herz-

stärkung zu sich zu nehmen. Bevor sie in die Kirche geht 

trinkt sie ein Kännlein und isst dazu etwa ein Huhn, damit 

ihr in Kopf und Magen wohl wird. Sie macht ihren Kragen 

feist, sodass sie pfnaust (schnauft) wie ein Schwein.“
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„CHÄS NACH FLAISCH UND NUSS ZU FISCHEN
GEB MAN UNS ZU ALLEN TISCHEN“

(REGIMEN SANITATIS SALERNITATUM, UM 1050)

HEINRICH VON NEUSTADT, DICHTER UND ARZT 
IN WIEN AM BEGINN DES 14. JAHRHUNDERTS

A G R A Z  
NIMM WEINTRAUBEN UND ZERSTO-
SSE SAURE (UNREIFE) ÄPFEL. DIES 
TU ZUSAMMEN, MISCHE ES MIT WEIN 
UND PRESSE ES AUS. DIESE SAUCE 
IST GUT ZU GEBRATENEM SCHAF UND 
ZU HÜHNERN UND ZU FISCHEN.

B L A M E N S E R  
HÜHNERBRUSTTEILE IN MANDEL-
MILCH KOCHEN, MIT REISMEHL 
EINDICKEN, MIT SCHMALZ UND 
ZUCKER ABSCHMECKEN.

Aquamanile (Handwaschgefäß), 
Wien, 14. Jht.
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„WAS DU IM MUND GEHABT HAST, LEG NICHT AUFS GESCHIRR ZURÜCK“
„SCHNEUZ DICH NICHT MIT DER BLOSSEN HAND“
(TISCHZUCHT, 15. JAHRHUNDERT)

„TUNK NICHT DEIN ESSEN INS SALZFASS“
„BEVOR DU TRINKST, WISCH DIR DEN MUND AB“
(TISCHZUCHT, 15. JAHRHUNDERT)

Ausguss eines Aquamanile  
in Gestalt eines Adeligen , Wien, 14. Jh.

Enghalskanne, 
Tirol, um 1500

Die Ausstellung zeigt die unter-
schiedlichen Speisenarten 
und Tischkulturen 

von Bauern, Bürgern, Adel 
und des Klerus am Beispiel 
typischer Gerätschaften 
und Rezepte sowie den 
Nahrungskreislauf von 
der Produktion über 
Handel und Veredelung 
bis zum gedeckten Tisch. 
Ein eigenes Thema ist die 
Entsorgung in Latrinen. Aus 
ihnen beziehen wir einen 
Großteil der archäologischen 
Kenntnisse über das Essen 
im Mittelalter. Zahlreiche 
Beispiele der Buch- und 
Tafelmalerei lassen die Be-
sucher am Essen und Fasten, 
an der Mühsal der Landarbeit, am 
gefahrvollen Handel der Bürger 
mit Gewürzen und Wein und 
am Tischluxus der Reichen 
teilhaben. Gewürze und 
Rohstoffe können gefühlt und 
gerochen werden. Nachbauten von 
gedeckten Tischen, ein Marktstand und 
eine Latrine illustrieren die Esskultur. 

Im Mittelalter galt es als Luxus, sich einmal am 
Tag satt essen zu können. Es ging beim Essen 
wirklich „Um die Wurst“. Essen war nicht nur 

Nahrungsaufnahme, es war Statussymbol. Jeder 
sozialen Schichte wurden bestimmte Nahrungs-
mittel zugewiesen. Ärzte erkannten, dass Ernährung 
und Gesundheit in einem Zusammenhang stehen. 
Kochbücher unterschieden zwischen „Herrenessen“ 
und der Kost der „gewöhnlichen Leute“. Hier zeigt 
sich der Ordnungsgedanke des Mittelalters. Niemand 
sollte besser essen als sein Nachbar. Kirche und 
Obrigkeit kontrollieren die Nahrungsvorschriften.

Essen und Trinken spiel-
ten eine zentrale Rolle 
bei gesellschaftlichen 

Anlässen, Festen und Emp-
fängen sowie bei der Bekräf-
tigung von Rechtsgeschäften.

„Tischzuchten“ erklärten, was 
erlaubt und verboten ist. Gesittet 
Essen zu können war Ausdruck 
von Bildung. Wer sich nicht 
zu benehmen wusste, 
galt als „bäurisch“ und 
damit als ungebildet.

Herrenspeisen waren Fleisch, Fisch, Geflügel, 
Wildbret, Obst und die Verwendung von wei-
ßem Mehl. Das einfache Volk ernährte sich von 

Hülsenfrüchten und Roggenbrot, Fleisch gab es nur an 
Festtagen. Wein war das Getränk des Adels, der Kirche 
und der reichen Bürger, das Volk trank Bier und Met.
Typisch war die starke Verwendung von Gewürzen 
um den Eigengeschmack der Speisen zu überde-
cken. Der Gewürzhandel brachte Europa in Kon-
takt mit Venedig, Byzanz und dem Orient.

Ernährung im Mittelalter war stets ein Wechsel 
zwischen Überfluss und Hungersnot. In Jahren 
guter Ernten verdarb die Nahrung auf Grund feh-

lender Lagermöglichkeiten. In Kriegszeiten und Hungers-
nöten wurden auch Ratten, Katzen und Hunde gegessen.
Erst im 14. und 15. Jahrhundert kam es zu einem Gleich-
gewicht von Angebot und Nachfrage und zum vermehrten 
Fleischgenuss. Um 1364 wird in Wien festgestellt, dass 

„... die maiste narung der leut gemainklich aus fleisch und 
prot bestehe ...“.


