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Klöster

Was stand auf dem Speiseplan  
eines Klosters?
Klösterliche Küchenrechnungen  
verraten Details

Land und Leute, Wasser und Wein
Zur Wirtschaftsgeschichte des Stiftes 
Beuron in der Vormoderne

Essen und Trinken hält Leib und Seele zusam-

men – das galt auch für die in Klostergemein-

schaften lebenden Menschen. Mönche und 

Nonnen waren im Vergleich zur großen Bevöl-

kerungsmehrheit je nach Ordenszugehörigkeit 
und den darin geltenden Regularien strengen 

Normen der Nahrungsaufnahme bzw. des 

Nahrungsverzichts unterworfen. Detaillierte 

Fastenvorschriften sowie Mäßigungsgebote 

kennen alle religiösen Vereinigungen. Manche 

wurden bei besonderen Lebensumständen 

abgemildert (Krankenspeise), andere schliffen 

sich im Laufe der Zeit ab und wurden nicht 

mehr ganz so streng befolgt.

Regularien sind das eine, die tatsächliche 

Lebenswirklichkeit etwas anderes. Wie sah 

die Realität aus? Wo erfährt man, was bei den 

geistlichen Klosterangehörigen auf den Tisch 

und in die Becher kam? Klosterrechnungen, 

insbesondere die Küchenrechnungen, ermög-

lichen uns einen Blick durchs Schlüsselloch in 

Küche und Refektorium. 

Zunächst brauchte es für die Beschaffung 

und Zubereitung von Speisen Personal. Für das 

Zisterzienserkloster Bronnbach sind bei-

spielsweise zwei Köche, ein Herren- und ein 

Gesindekoch, belegt. Dazu Bäcker und Metzger, 

Fischer, Schäfer, Förster und Jäger und nicht 

zuletzt ein Bierbrauer.

Als 1863 die weithin bekannte Benediktiner-

abtei Beuron im Oberen Donautal gegründet 

wurde, konnte sie an eine lokale geistliche 

Tradition anschließen. Vom späten 11. bis zu 

Beginn des 19. Jahrhunderts hatte an Ort und 

Stelle ein Chorherrenstift bestanden, in dem 

Kleriker nach der Regel des hl. Augustinus ein 

gemeinsames, kanonisches Leben führten. 

Dieses Stift Beuron, das seit 1687 den Titel 

Abtei führen durfte, wurde 1802/03 wie so 

viele andere säkularisiert, wobei seine Rechte 

und Besitztümer an die Grafschaft Hohenzol-

lern-Sigmaringen fielen. Die Akten, Bände und 
Urkunden des aufgehobenen Stifts befinden 
sich heute im Staatsarchiv Sigmaringen und 

im dort verwahrten Fürstlich Hohenzollern-

schen Domänenarchiv (FAS).

Insbesondere aus den Urkunden, die im  

Rahmen des durch die Stiftung Kulturgut Baden- 

Württemberg geförderten Erschließungspro-

jektes hohenzollerischer Urkunden jüngst neu 
verzeichnet worden sind (LABW, StAS FAS DS 

26 T 2), lassen sich wertvolle Einsichten in die 

wirtschaftlichen Grundlagen der geistlichen 
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Die Klosterbuchhaltung vermerkte regelmäßi-

ge Ankäufe von in der nahen Tauber gefange-

nen frischen Süßwasserfischen, grüner Fisch, 

darunter verschiedene Weißfische, Raubfische 

wie Hechte und Barsche sowie Forellen. Über 

die Frankfurter Messe importiert wurde durch 

Trocknung oder Salz haltbar gemachter  

Seefisch, dürrer Fisch, meist Hering oder 

Stockfisch. Aus der Teichwirtschaft stammten 

Karpfen, auch Krebse wurden gegessen. 

Wald und Flur lieferten Hasen, Enten und 

Schnepfen, Wildschweine, Rehe und auch mal 

einen Hirsch. Tauben und Singvögel standen 

ebenfalls auf dem Speiseplan. Exotisch mutet 

der Otter an, der als Wildpret ebenfalls in der 

Küche landete. Gemüse, hauptsächlich Kraut 

und Wirsing, aber auch Rüben, Blumenkohl, 

Rettich, Linsen, Erbsen, Hopfen als Frühlings-

salat, Pilze (Morcheln) und gelegentlich Obst 

wie Erdbeeren, Zwetschgen und Kirschen 

wurden in der Küche verarbeitet. An Milch-

produkten wurde hauptsächlich Butter, ge-

legentlich auch Käse erwähnt.

Die konkrete Zubereitung der Speisen geht 

aus den Quellen nicht hervor. Nur indirekt, 

über das beschaffte Küchengeschirr, finden sich 
dazu Hinweise. Es wurde gebeizt, gebraten, 

gekocht, gesotten und gebacken. Schmackhafte 

und teure Zutaten und Gewürze verfeinerten 

die Speisen: Safran, Pfeffer, Muskat, Nelken, 

Kapern, Zitronen, Mandeln und Rosinen. Dar-

aus konnte auch Konfekt zum Nachtisch berei-

tet werden. Alltäglich waren Leckereien wie 

die Nürnberger Lebküchlein jedoch nicht. Sie 

tauchen nur selten in den Rechnungen auf und 

weisen auf besondere Anlässe wie kirchliche 

Hochfeste oder das Patrozinium hin. Süße ins 

Leben brachte der in der Klosterimkerei produ-

zierte Honig.

Zum Essen trank man neben dem üblichen 

Tisch- oder Speiswein gelegentlich Kräuter-

wein, auch Sauerwasser (Mineralwasser) wurde 

gekauft. Dieses scheint jedoch eher diätetische 
Verwendung gefunden zu haben. Der Gebrauch 

des silber übergüldt Trinkgeschirr, welches Abt 

Wigand Mayer 1592 in Nürnberg kaufte,  

war sicher nur hochrangigen Gästen vorbe-

halten – ebenso wie die 1789/90 bezahlten 3 

Boutellen Champagner.

Bei all diesen Hinweisen muss eines bedacht 

werden. Rechnungen führen nur mit Geld 

in Verbindung stehende Posten auf. Was ein 

eigener Wirtschaftsbetrieb, was Gült- und Zins-

pflichtige durch Naturalabgaben zur Ernährung 
beigesteuert haben, wurde zwar oft, aber nicht 

unbedingt vollständig dokumentiert. Hausge-

flügel wie Gänse und Hühner sowie deren Eier, 
Schweine, Ziegen und Schafe, Kälber, Rinder 

und Ochsen zählten dazu.  

±Claudia Wieland

Institution während der Vormoderne erlangen.

Über seine Gründungsausstattung um 

Beuron und im Bäratal hinaus hatte das Stift im 

Laufe der Zeit Besitzungen auf dem Großen 

Heuberg, südlich der Donau sowie Fernbesitz 

erworben, vor allem im Breisgau in und um Frei-

burg. Verwaltet wurden die verstreuten 

Außenbesitzungen durch Schaffnereien. Die 

meisten der Höfe und Güter waren hörigen 

Bauern als Leib- oder Erblehen zur Bewirtschaf-

tung ausgegeben. Bei einzelnen Bauernfamilien 

ist die Vergabe solcher Lehen sogar über 

mehrere Generationen nachweisbar. Alljährlich 
hatten sie dem Stift und dessen Außenstellen 

Abgaben in Form von Naturalien oder Geldzin-

sen zu zahlen. Sofern die Gotteshausleute den 

Status von Leibeigenen aufwiesen, hatten sie 

neben den jährlichen Leibhennen im Todesfalle 
das beste Stück Vieh oder das beste Kleid an das 

Stift abzugeben. Mehrere spätmittelalterliche 

Urkunden dokumentieren, wie Leibeigene an 

Beuron verkauft bzw. vertauscht wurden oder wie 

Menschen sich freiwillig in die Leibeigenschaft 

des Stifts begaben. Besondere Untertanen 

waren jene Juden, über die Beuron als zeitweili-
ger Pfandherr der Herrschaft Randegg im Hegau 

geboten hatte und für die Abt Martin 1743 

eigens eine Ordnung hinsichtlich ihres 

erwünschten Alltagsverhaltens erließ. Der Groß- 

teil des stiftischen Güterbesitzes bestand aus 

Äckern, Wiesland und Forsten. Auf der Insel 

Reichenau und in Sipplingen am Bodensee 

verfügte Beuron jedoch auch über Rebland und 
Trotten zur Weinherstellung. Neben Ländereien 

gehörten auch Gewässer zur Einflusssphäre der 
Chorherren, zu nennen sind hier vor allem die in 

Pacht ausgegebenen Fischereirechte in genau 

festgelegten Flussabschnitten der Donau. 

Schließlich können noch einzelne Gewerbebe-

triebe des Stifts identifiziert werden. So finden 
sich vom 17. Jahrhundert an bezeugte Mühl-

werke in Langenbrunn, verschiedene Mahlmüh-

len, eine Ölmühle und eine Wirtschaft nebst 

Braustätte in Beuron selbst, ferner Eisen- und 

Glashütten in Bärenthal und Ensisheim. Die 

engeren Bediensteten des Stiftes, Handwerker, 

Knechte und Tagelöhner, lassen sich dem-

gegenüber bereits in der Gesindeordnung des 

Propstes Vitus von 1591 greifen (LABW, StAS Ho 

156 T 2-3 Nr. 75). 

±Clemens Regenbogen

1 Ein Klosterspeiseplan 
existiert nicht, aber vom 
Hospital Tauberbischofs-
heim ist bekannt, was die 
reichen Pfründner dort täg-
lich erhielten, 1623. 

Vorlage: LABW, StAWt  

K-LRA 50 Nr. 1

2 Rubrikenüberschrift des 
Küchenmanuals von Kloster 
Bronnbach. 

Vorlage: LABW, StAWt R-R 
79f Jg. 1669/70, fol. 28r 
(Ausschnitt)

1 Ausschnitt aus einer kolo-
rierten Karte der Beuroner 
Stiftsherrschaft, 1787. 

Vorlage: LABW, StAS Ho 156 
T 2-3 Nr. 7


