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Abb. 5 Rekonstruierter 
Verlauf der Vredener Land-
wehr bei Haus Früchting 
in Vreden, Kreis Borken. 
Obertägig erhaltener 
Landwehrverlauf ist grün, 
anderweitig belegter Land- 
wehrverlauf gelb und ver-
muteter Landwehrverlauf 
blau markiert (Karten-
grundlage: Screenshot aus 
GoogleEarthPro 2016; 
Gra�k: Altertumskommis-
sion für Westfalen/
D. Zarnke).

Pfeffer, Kapern und Nelken in Münster –  
dem Pfefferpotthast auf der Spur
Kreisfreie Stadt Münster, Regierungsbezirk MünsterM
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Eine der ergiebigsten Befundgattungen für 
die Geschichte der Ernährung sind Latrinen. 
Auf die Aussagemöglichkeiten botanischer 
Untersuchungen von menschlichen Kotresten 
machte bereits 1968 der Archäobotaniker 
Karl-Heinz Knörzer aufmerksam und führte 
(1991) den Begriff Koproanalyse ein. Häu�g 
werden bei der Untersuchung von Fäkalien 
ausschließlich p�anzliche Großreste, vor allem 
Früchte und Samen, betrachtet; Arbeiten, bei-
spielsweise aus den Niederlanden, Belgien und 
Großbritannien, konnten indes zeigen, dass 
auch Pollen und Sporen wichtige Erkenntnis-
se liefern können. Die Kombination beider 
Methoden ist für das Labor für Archäobotanik 

der Universität zu Köln ein übliches Vorgehen; 
als Beispiel sollen hier die Koproanalysen von 
mittelalterlichen und frühneuzeitlichen La-
trinen der Ausgrabungen an der Königstraße 
in Münster vorgestellt werden.

Die einzelnen Lebensmittel haben recht 
unterschiedliche archäobotanische Nachweis-
chancen: Durch den hohen Verarbeitungsgrad 
von Getreide zu Brot oder Bier haben sich da-
von meist keine sichtbaren Reste erhalten; im 
Mehl sind lediglich Fetzen von Getreidehäut-
chen und Getreide-Pollenkörnern zu �nden. 
Problematisch ist ebenfalls der Nachweis von 
Gemüsen, insbesondere, wenn vegetative Tei-
le wie Blätter, Knollen oder Wurzeln verzehrt 
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ren Blütenanlagen bereits ausgebildet waren 
und – wahrscheinlich unabsichtlich – mitver-
zehrt wurden. Von Kerbel und Borretsch 
(Abb. 1) fanden sich ausschließlich Pollenkör-
ner – von diesen Küchenkräutern wurde of-
fensichtlich nur das Kraut verzehrt. Während 
man beim Kerbel durchaus Blütenansätze un-
bewusst mitaß, wurden – wie mittelalterliche 
Rezepte zeigen – vom Borretsch auch die vio-
lettblauen Blüten bewusst genutzt (Abb. 2). 
Während Petersilie, Sellerie, Dill, Koriander 
und auch der ebenfalls nachgewiesene Fen-
chel nördlich der Alpen bereits von den Rö-
mern eingeführt worden sind, ist Kerbel ein 
typisch mittelalterliches Gewürz. Ein später 
Ankömmling ist auch der aus dem westlichen 
Mediterrangebiet stammende Borretsch.

Nicht aus den städtischen Kräutergärten, 
aber aus der Umgebung von Münster, dürf-
ten die Wacholderbeeren (botanisch eigent-
lich Zapfen) stammen, die in einer Latrine des 
späten 16./frühen 17. Jahrhunderts gefunden 
wurden (Abb. 3). Die Gewürzbeeren konnten 
in den Heide�ächen gesammelt werden, die 
sich in Folge der Plaggenwirtschaft auf den 
ärmeren Böden im Münsterland ausgebreitet 
hatten. 

Abb. 1 Pollenkörner von 
Kaper (oben links), Nelke 

(oben rechts), Kerbel  
(unten links) und Borretsch 

(unten rechts) (Fotos: La-
bor für Archäobotanik der 

Universität zu Köln).

Abb. 2 (unten) Blühender 
Borretsch (Foto: Biologi-

sche Station Haus Bürgel).

Abb. 3 (rechts) Wachol-
derbeeren aus einer La-

trine des späten 16./frühen 
17. Jahrhunderts (Fotos: 

Labor für Archäobotanik 
der Universität zu Köln).
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wurden. Besser sind die Chancen bei Obst: 
Hier werden die Früchte gegessen, bei denen 
die Samen in der Regel bereits ausgebildet 
sind. Das Gleiche gilt für Gewürzp�anzen, de-
ren Früchte oder Samen häu�g Verwendung 
�nden; werden diese vollständig und nicht ver- 
mahlen den Speisen zugefügt, so sind sie meist 
noch gut bestimmbar. 

Aus den Latrinen der Königstraße in Müns- 
ter konnte eine Reihe von Gewürzen archäo-
botanisch nachgewiesen werden. Die meisten 
davon dürften in hausnahen Kräutergärten 
gezogen worden sein. Es fanden sich sowohl 
Früchte als auch Pollenkörner von Petersilie, 
Sellerie, Dill und Koriander. Diese vier Arten 
gehören zu den Doldengewächsen, deren P�an- 
zenteile reich an ätherischen Ölen sind. Doch 
werden nicht nur die besonders aromatischen 
Früchte verzehrt, sondern auch das frische 
Kraut. Nur so ist zu erklären, dass sich in den 
Fäkalien auch Pollenkörner fanden, die in ih-

Von sehr weit her kamen exotische Gewür- 
ze, die von spezialisierten Händlern impor-
tiert wurden. Von der Westküste Afrikas 
stammt das Paradieskorn, auch Melegueta-, 
Guinea- oder Afrikanischer Pfeffer genannt, 
das in einer frühneuzeitlichen Latrine zutage 
kam (Abb. 4). Die Samen dieses Ingwerge-
wächses dienten im Mittelalter und in der 
frühen Neuzeit als Ersatz für den an der westin- 
dischen Küste heimischen, sehr teuren Schwar- 
zen Pfeffer. Handelsbeziehungen sogar bis zu 
den hinterindischen Gewürzinseln (Moluk-
ken) belegt der Nachweis von Gewürznelken. 
Es überrascht nicht, dass in den Latrinen an 
der Königstraße von diesen ausschließlich Pol- 
lenkörner gefunden wurden (Abb. 1), verzehrt 
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man hierbei ja die getrockneten Blütenknos-
pen. Bei Kapern werden ebenfalls die Blüten-
knospen verspeist, die gesalzen oder in Essig 
eingelegt aus dem Mittelmeergebiet impor-
tiert wurden. Wie entsprechende Pollenfunde 
zeigen, waren sie in der frühen Neuzeit auch 
in Münster ein beliebtes Gewürz (Abb. 1).

Abb. 4 (links) Paradies-
korn aus einer Latrine 
um 1500 (Foto: Labor für 
Archäobotanik der Uni-
versität zu Köln).

Abb. 5 Typische Gewürze 
für den westfälischen  
Pfefferpotthast (Wachol-
derbeeren, Kapern, 
Nelken) (Foto: Labor für 
Archäobotanik der Univer-
sität zu Köln).

Samenvatting
Archeobotanisch onderzoek naar pollen en 
sporen, alsmede van vruchten en zaden, uit 
latrines in de opgraving Königstraße leverde 
gedetailleerde gegevens op met betrekking tot 
de geschiedenis van voedingsgewoonten in 
het middeleeuwse en nieuwetijdse Müns- 
ter. Exotische kruiden, zoals paradijskorrels, 
kruidnagels en kappertjes uit grondsporen uit 
de vroege nieuwe tijd, getuigen van verrei-
kende handelsbetrekkingen.
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Exotische Spezereien kamen durch den Aus- 
bau des spanischen und portugiesischen See-
handels vermehrt nach Nordeuropa. Die Be-
liebtheit von Gewürzen aus fernen Ländern 
spiegelt sich in zahlreichen Rezepten für mit-
telalterliche und frühneuzeitliche Gerichte wi- 
der, so auch in dem bis heute in Westfalen be- 
liebten Pfefferpotthast. Dieses traditionell mit 
Pfeffer, Nelken, Kapern und bisweilen auch 
Wacholder zubereitete Eintopfgericht (Abb. 5) 
wurde bereits 1378 in Dortmund namentlich 
erwähnt. Die für dieses Gericht typischen Ge-
würze sind ab 1500 in Münster archäobota-
nisch belegt. Offenbar waren die Bewohner 
an der Königstraße so wohlhabend, dass sie 
sich solch teure Exotica leisten konnten – und 
vielleicht kam hier bisweilen auch der Pfeffer-
potthast auf den Tisch.

Summary
Archaeobotanical analyses of pollen and 
spores as well as fruits and seeds from latrines 
excavated at Königstraße road have provided 
comprehensive information on the dietary 
history of medieval and post-medieval Mün-
ster. Exotic spices such as grains of paradise, 
cloves and capers that came to light in fea-
tures from the early modern period attest to 
long-distance trade relations. 
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