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die Preistafel an der Fassade des renaissanceteils der 
Burg lüdinghausen gehört zu den Besonderheiten der 
Burg lüdinghausen. Sie gibt einen interessanten einblick 
in die Preise wichtiger lebensmittel in den 1570er 
Jahren in lüdinghausen. 

gestaltet ist die Preistafel ganz im renaissancestil. 
gekrönt wird sie von einem dreiecksgiebel mit eierstab- 
und Zahnschnittmuster und drei urnen. aus dem giebel 
schaut ein gesicht heraus, das sich nicht eindeutig 
identifizieren lässt. 

Burg Lüdinghausen



um den Inhalt der Preistafel zu verstehen, müssen drei 
aspekte beachtet werden:

1. die Maße,
2. die Löhne der Menschen aus dieser Zeit und
3. die Bedeutung und Verwendung der aufgeführten 

Produkte.

1. Die Maße:
• 1 aem oder ohm = bis ca. 150 liter
• 1 Fass = 150 Pfund Butter
• 1 loep entspricht wohl einem Fass
• 1 malter = 480 Pfund roggen
• 1 malter = 12 Scheffel, 1 Scheffel = 40 Pfund

2. Der Lohn
1589 verdiente der großknecht auf der Burg Vischering 6 
taler und 24 Schillinge im Jahr bei freier Kost und 
Kleidung. das war damals ein normaler gesindelohn 
(Köchin, Kindsmagd).

Eine kleine Rechnung zum Vergleich des Lebensstandards 
damals und heute:
1574 kostete ein liter Wein 0,16 taler = 1/37 des 
Jahresverdienstes des o.g. großknechtes. 2017 betrug der 
durchschnittliche Jahresverdienst in deutschland ca. 37.103 €. 
ein liter Wein würde entsprechend heutzutage 1.002 € kosten 
(1/37 von 37.103 €).

Wein trank im münsterland fast nur der 
adel.

Butter war ein wichtiges nahrungsfett. Sie 
wurde stark gesalzen, um sie länger 
haltbar zu machen. der Butterpreis auf 
der Preistafel ist sehr hoch, die Preise 
veränderten sich oft sehr stark.

Heringe stellten eine wichtige Speise 
während der häufigen Fastenzeiten dar. 
Süßwasserfische stammten aus den 
eigenen gewässern.

Salz war von besonderer Wichtigkeit. es 
diente als gewürz und war notwendig um 
viele lebensmittel (Fisch, Fleisch, Butter) 
haltbar zu machen. einsalzen und pökeln 
waren neben der trocknung die einzigen 
methoden der Konservierung.

aus Roggen wurde Brot und gebäck 
hergestellt.

Gerste diente zum Bierbrauen und zur 
Herstellung von grütze. In der 
Schweinemast fand es ebenfalls 
Verwendung.

Hafer brauchte man zur Zubereitung von 
grütze und  als Pferdefutter.

ein aem Wein 24 
ein Fass Butter 42 
ein Fass Heringe 10 
ein loep Salz 5 
ein malter roggen 6 1/2 
ein malter gerste 5 1/2 
ein malter Hafer 4 

daler galt

Im Jar do man 1573 un 74 talt

3. Die Bedeutung und Verwendung der Produkte
Weizen wurde nicht erwähnt, da er kaum angebaut wurde. 
getreidegrütze gehörte zur grundernährung der 
bäuerlichen Bevölkerung.


