Burg Liidinghausen

Die Preistafel

Die Preistafel an der Fassade des Renaissanceteils der
Burg Lidinghausen gehort zu den Besonderheiten der
Burg Ludinghausen. Sie gibt einen interessanten Einblick
in die Preise wichtiger Lebensmittel in den 1570er
Jahren in Lidinghausen.

Gestaltet ist die Preistafel ganz im Renaissancestil.
Gekront wird sie von einem Dreiecksgiebel mit Eierstab-
A und Zahnschnittmuster und drei Urnen. Aus dem Giebel

I:r schaut ein Gesicht heraus, das sich nicht eindeutig
Freunde der Text und Gestaltung: . . .
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IM JAR DO MAN 1573 UN 74 TALT

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 51/2
Ein Malter Hafer 4

DALER GALT

Um den Inhalt der Preistafel zu verstehen, miissen drei
Aspekte beachtet werden:
1. die Mage,
2. die Léhne der Menschen aus dieser Zeit und
3. die Bedeutung und Verwendung der aufgefiihrten
Produkte.

1. Die MaR3e:

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 GroRknecht auf der Burg Vischering 6
Taler und 24 Schillinge im Jahr bei freier Kost und
Kleidung. Das war damals ein normaler Gesindelohn
(Kochin, 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. GroRknechtes. 2017 betrug der
durchschnittliche Jahresverdienst in Deutschland ca. 37.103 €.
Ein Liter Wein wiirde entsprechend heutzutage 1.002 € kosten
(1/37 von 37.103 €).

3. Die Bedeutung und Verwendung der Produkte

Weizen wurde nicht erwahnt, da er kaum angebaut wurde.
Getreidegritze gehorte zur Grundernahrung der
bauerlichen Bevolkerung.

Wein trank im Miinsterland fast nur der
Adel.

Butter war ein wichtiges Nahrungsfett. Sie
wurde stark gesalzen, um sie langer
haltbar zu machen. Der Butterpreis auf
der Preistafel ist sehr hoch, die Preise
veranderten sich oft sehr stark.

Heringe stellten eine wichtige Speise
wahrend der haufigen Fastenzeiten dar.
SiBwasserfische stammten aus den
eigenen Gewadssern.

Salz war von besonderer Wichtigkeit. Es
diente als Gewlirz und war notwendig um
viele Lebensmittel (Fisch, Fleisch, Butter)
haltbar zu machen. Einsalzen und pokeln
waren neben der Trocknung die einzigen
Methoden der Konservierung.

Aus Roggen wurde Brot und Geback
hergestellt.

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

Hafer brauchte man zur Zubereitung von
Griitze und als Pferdefutter.




