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Brot und Gebick in keltischen Brandgrabern und romischen
Aschengruben

Identifizierung von Brot- und Gebdckfunden aus dem Graberfeld
von Wederath-Belginum

von
MAX WAHREN

I. Problemstellung

Das Rheinische Landesmuseum — Projekt Wederath — ersuchte mich, Bodenfunde aus
laténezeitlichen Brandgrabern und rémerzeitlichen Aschengruben zu identifizieren. Es
handelte sich um rund 170 verkohlte Stiickchen. Dabei standen fiir mich sowohl die
materiellen, die technischen als auch die rein geistigen Probleme im Vordergrund. Die
Proben, von denen ich keine besonderen Aufschliisse erwartete, waren aber im vorne-
herein fiir mich doch interessant, weil ich frither schon tiber 200 Proben aus Brandgré-
bern Norddeutschlands bearbeitet hatte und ich eventuelle Bestitigung meiner fritheren
Befunde erhoffen durfte. Letzteres war dann der Fall, aber zudem ergaben sich etliche
Neuheiten.

II. Methodik

Da die vorgeschichtliche Gebidckkunde und meine von mir entwickelte und in neuer Zeit

verfeinerte Methodik noch nicht sehr bekannt sind, teilte man mir mit, dafs es willkom-

men wiére, hieriiber informiert zu werden. Ich kann hier, des fehlenden Platzes wegen,
nur einen kurzen Abriff vorlegen.

— Zuerst hat eine makroskopische Beurteilung nach Formen, nach dem Aussehen
insgesamt und in Einzelheiten sowie nach Mafsen und Gewichten zu erfolgen, und die
Details jeder Probe sind schriftlich niederzulegen. Deren Mitpublikation ist meines
Erachtens unumginglich, weil damit Grundlagen und Vergleichsmaterial ftir fritheres
oder zukiinftiges Fundgut dargeboten werden. Auch wenn sie bei der Lektiire eher

belastend wirken mogen.

— Mikroskopische Untersuchung mit verschiedenen Hilfsmitteln wie Stereolupe, Mef3-
mikroskop, diverse Lichtquellen in verschiedenen Winkeln, unter Verwendung von
Kaltlicht-Glasfiberkabeln, am besten mit einer Lichtstiarke von 20 Watt auf Flichen von
1 und 2,5 mm im Objektabstand von 7-25 mm.

— Untersuchung von Probenentnahmen aus dem Inneren, Schichtenabschnitten und
natiirlich des Gesamtgegenstandes.

— Untersuchung der dufleren und inneren Masse, wie Krusten, Krumen, Poren, Mahl-
steine, Fremdkorper, Zutaten. :

— Spezielle Poren- und Garungsuntersuchungen in Dimensionen, Lage, Tiefe.
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— Herstellung von Fotos mit starker Vergrofserung zur besseren Auswertung; Durch-
leuchtungen und Rontgenaufnahmen.

— Vergleich mit anderem Fundmaterial.

— Erforschung der Kulturlage in verschiedenen Zeitraumen.
— Archivforschung.

— Ausarbeitung der Kulturstellung.

— Rekonstruktion, Mahl-, Back-, Verbrennungsversuche moglichst zeitgemafs.

Zur inneren Beurteilung sei lediglich auf einige wenige Beispiele verwiesen. Das Zeichen
der Lockerung, Garung des Brotes, erfolgt durch Umwandlung des Stiarkezuckers in
Kohlensdure (C4H1,04 = 2CsHgO + 2CO, = Alkohol und Kohlensdure). Die Garungsar-
ten sind verschieden, wie Spontangarung oder Sauerteiggdrung u. a. Eine gleichmifige
Porenbildung ergibt als Resultat eine ausreichende Lockerung und Krumenbildung. Die
Konsistenz der Krume mit gentigender Festigkeit und Elastizitdt ist fiir die Giite des
Brotes ebenfalls wichtig. Die Bekémmlichkeit und Verdaulichkeit sind durch zahlreiche
Poren mit einem grofien Volumen und einer feinen Verteilung der Mehlsubstanz
bedingt. Aus diesen und anderen Griinden ist folgendes in die Beurteilung einzubezie-
hen: Porenausmafie und -formen, flichenmaflige Verbreitung, Abstinde der Poren
zueinander, Innenporen (Durchgidnge zu anderen Poren). Schalenbau (weit, eng), Glanz
und Feinheit. Beschaffenheit der Porenkanten und Durchporung derselben. Vergleich
aller Komponenten. Die Krume bzw. Masse ist nach ihrer Beschaffenheit einzugliedern.
Fiir die Kruste lassen sich ebenfalls verschiedene Beurteilungskriterien aufstellen: z. B.
Beschaffenheit, Glanz, Dicke, Poren, Blasen, Schrumpfungshitigel. Besonders schwierig
ist die Austrocknung, Schrumpfung, Verkohlungsart (feuerverkohlt).

Bei der Errechnung des Frischgewichtes sind zahlreiche Faktoren zu beriicksichtigen.
Zum Beispiel die Veraschung, bei der Maurizio von 100 g Fladen 40 % Asche erhielt; ich
selbst gelangte zu %5 Asche. Der Gewichtsverlust stimmt nicht immer mit dem Dimen-
sionsverlust tiberein und ist zudem zeitgebunden. Der Krumenverlust betragt ca. 45 des
Krustenverlustes, infolge physikalisch statischer besserer Bauart. Als weiteres Beispiel
ist der Dimensionenverlust vor 1000 v. Chr. viel kleiner als nachher, da er sich von ca.
1000 v. Chr. bis ca. 3500 v. Chr. nur noch um 0,8 cm vermindert. Bei der Errechnung des
Frischgewichts ist zudem die Art der Konservierung im Boden zu beriicksichtigen. Um
ein krasses Beispiel zu nennen, sei auf dgyptische Funde in trockenen Felskammern zu
verweisen, wo teils nur eine Vertorfung und ein Dimensionenverlust von wenigen
Millimetern stattfindet, wie ich dies z. B. im Grab des Pepi-Onkh-Herab aus der
6. Dynastie feststellte, wo der Dimensionenverlust nicht ins Gewicht fiel. Ferner muf3 die
Getreideart berticksichtigt werden und der berindete und unberindete Zustand. Letzte-
rer verhdlt sich z. B. bei Roggenbrot 26 zu 5%.

Ferner sind eine ganze Anzahl weiterer Punkte abzukldren, wie das verwendete Wasser
(kalkhaltig oder nicht) oder die hier nicht beriihrten chemischen Komponenten oder die
Fotolichtreflex-Schrumpfungshiigel-Ausdehnungsmethode. Damit ist eine nur grobe
Skizzierung vorgelegt.
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III. Katalog mit Kurzvermerken

Bei der Auswertung ist es nach meinen Erfahrungen sowohl fiir die Forschung, Verglei-
chung als auch fiir das Ergebnis wichtig, daf3 auch in der Publikation die , kleinen” und
,Kleinstbefunde” und Fakten einbezogen werden, wie dies z. B. Maria Hopf seit langem
bei ihren archdobotanischen Arbeiten getan hatte.

Man sollte nicht vergessen, dafl dieser Wissenszweig noch sehr jung ist und die
Vorstellung derartiger Grundlagen einer Notwendigkeit entspricht. Sie bilden auch in
vorliegendem Fall die Grundausgangspunkte.

Da sich nach meinen Erfahrungen eine grofie Zahl von Abkiirzungen der spezifischen
Worter ungiinstig ausgewirkt hat, mochte ich mich hier nur auf einige Abkiirzungen
beschranken:

P = Pore, Poren

PG = Porung, auf ein groBeres Feld von P oder auf das gesamte Objekt bezogen

K = Krume

KR = Brotkruste

Die Mafle sind immer in Millimeter angegeben. Ferner diirfte es in md&glichst vielen
Fillen von informativem Interesse sein, die Qualititen der Proben zu eruieren, da sie uns
iiber mehrere Punkte Auskunft erteilen kénnen, wobei eine hundertprozentige Treffsi-
cherheit bei kleinen Stiicken nicht beansprucht werden darf.

Dank der grofen Anzahl wihrend vieler Jahre beurteilter Proben konnte ich folgende

Grobansprachen betreffend der Qualitat vornehmen:

AA Vorziiglich in der Masse (Porung = Sduerung, Krume, Kruste). Qualitat nicht
besser an bisherigen Vergleichsstiicken festgestellt.

A Vorziglich

AB Zwischenstufe zwischen A und B

B  Gutes Brot

Bl Gutes Brot, etwas rauhe Masse, gute Sduerung

B2 Gutes Brot, rauhere Masse, schlechtere Sauerung

C Knapp gutes Brot

D  Grenzwerte des guten Brotes

E  Schlechte Qualitat

Grab 84/134 (Laténe C2/D1, um 150/120 v. Chr.)

Identifizierung eines neuen urgeschichtlichen Gebécks (, Blasenkuchen”) (Abb. 1)

Die als Schlacke bezeichneten Objekte weisen kleine und grofsere verkohlte Stiickchen
auf, die sehr ,verschmutzt” und verkrustet sind. Zwei ,grofie” Stiicke weisen als
besondere Kennzeichnung hiigelartige, langlich gebogene und einige runde Erhéhun-
gen auf. Ein kleines ,verschmutztes” Stiickchen in Form eines sehr diinnen Plattchens
erweckt gerade durch seine nichtssagende Unauffilligkeit mein besonderes Augenmerk,
da es unmoglich war, dieses zerbrechliche winzige Stticklein gewollt auszugraben, weil
es zwischen dem anderen Material und den Fingern zerstért worden wire.
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Abb. 1 Wederath Grab 84/134. , Blasenkuchen”. Ein Novum der Vor- und Frithgeschichte. Das Geback
war in ganzem verkohltem Zustand rund, mit einem Durchmesser von ca. 80 mm, im
damaligen Frischzustand betrug der Durchmesser etwa 150 mm

a) Das grofite Stiick

Die Oberfliche

Die Oberflaiche dieses ,verschmutzten” und verkrusteten Stiickes liefi makroskopisch
lediglich andeutungsweise einige hiigelférmige Erhohungen erkennen. Ich reinigte sie
zuerst mit einem Drehpinsel (4,5 V, 0,3 A, bis 12 000 U/Min.), womit wohl schliefllich
Erde und Sedimente, nicht aber die Kalkverkrustungen zu beseitigen waren, so daf§ ich
hierfiir chemische Mittel verwenden mufte.

Mafe in mm:

Lange in der Diagonale 50,0

Grofite Breite 213

Fixpunkte der Dicke am dufSeren diinnen

Kreissegment 2 AR 7 O
ds. Innenseite 26 "57 88 101

Lichthohe vom nicht ganz ebenen Boden aus 10,7
Durchmesser im rekonstruierten
Gesamtverkohlungszustand 80,4

Die geringere Masse am dufleren gebogenen Rand gehorte zu der dufseren Flache, die im
gesamten verkohlten Zustand eine mehr oder weniger genaue Kreisfliche bildete, die
vom dufieren Rand gegen innen dicker wurde, was man an den héheren Mefiwerten
erkennt.

Die hochste Dicke resp. Hohe des Gebacks war flach und erreichte im Innern eine Héhe
von ca. 11 mm. Es handelt sich um ein sehr diinnes Geback, wie es in der Ur- und
Frithgeschichte in natura nie festgestellt wurde. Dabei ist zu beriicksichtigen, dafs die
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effektive Teigmasse am dicksten Fixpunkt nur 7 mm hoch war und der Hiigel etwas tiber
3 mm dariiber hinausschaute. Wir konnen also davon ausgehen, daf3 die Teigmasse
ca. 21 mm innerhalb des Auflenrandes nur rund 7 mm hoch war. An anderer Stelle maf3
der Hiigel tiber der Masse 4,14 mm.

Die Oberflache ist wie gesagt durch lingshiigelige und runde Erhéhungen gekennzeich-
net. An einer offenen eiférmigen Hiigelstelle erkannte ich eine offene Blase. Um aber
eine absolute Sicherheit zu gewinnen, Offnete ich einen Lidngshiigel mit einem sehr
diinnen Messer und stellte fest, da® auch dieser Hiigel hohl war. Nachher verschlof3 ich
den Hiigel, was nur mit einer guten Lupe erkennbar ist. Der Hohlraum fiihrte noch stark
in die Festmasse hinein und wies deshalb eine betrachtliche Héhe von 9,44 mm auf.
Aufen betrug die Hohe des Hiigels 2,94 bis 3 mm, die hochste Dicke der Hiigelwolbung
0,075, die geringste 0,644 mm.

Es stellte sich nun einmal grundsitzlich die Frage, was diese Hohlhiigel bedeuten
sollten. Durch meine Erfahrung in Altersschrumpfungen vorgeschichtlicher Backwerke
mufite ich zuerst annehmen, daf} es sich um solche handeln konnte.

Da ich aber schon etliche neolithische und bronzezeitliche Brot- und Gebdckschrumpf-
strukturen ausgewertet hatte, wufite ich, dafl die Schrumpfhtigel im mittleren Neolithi-
kum etwas weniger als 0,3 mm und bronzezeitlich durchschnittlich 0,3 mm, mit den
Seiten- und Talfldchen 1,72 mm mafen und 60 bis 70 Hiigel auf einen Durchmesser von
8 bis 10,5 cm entfielen. Dem ist gegeniiberzustellen, daf in vorliegendem Fall die Hiigel
bis 16 mm messen. Es war also, auch wenn die Gebackart und Sduerung verschieden
waren, nicht moglich, daf8 sich die Hiigel von ca. 90 v. Chr. bis ca. 900 v. Chr. 53mal
verkleinern konnten. Dies um so mehr, weil sich die Hiigelgrofse von 900/1000 v. Chr. in
2500 Jahren, d. h. bis etwa 3600/3500 v. Chr., nur 1,7fach verkleinert. Daraus geht
deutlich hervor, daB die Hiigel auf dem vorliegenden Geback keine Schrumpthitigel sind.
Um diese Beweisfithrung mehrfach zu erhérten, sei darauf hingewiesen, dafs bei den
Schrumpfhiigeln nur eine kleine halbe Blase vorliegt und nicht wie hier z. B. ein gut
gebauter eiférmiger Hohlraum, bei welchem ca. die Halfte noch unter die Teigmasse
reicht. Als weiteren Beweis fiithre ich an, daff unter den Schrumpfstrukturen eine
Flachen-Kleinporung liegt. Diese ist in vorliegendem Fall nicht vorhanden. Ich halte fest,
dafS hier die Blasen ein selbstindiges Gebilde sind, das mit dem Schrumpfprozef} in
keinem Zusammenhang steht. Derjenige Teil der Blasen, der an das Niveau der Fest-
masse grenzt oder darunter liegt, weist kleine Innenporen auf, die Verbindungskanile
zur Innenporung und Krume sind. Durch diese Kanéle haben sich (einfach gesagt) die
Garungsgase schliellich zusammengeballt und die Ausdehnung der hier sehr elasti-
schen Krusten- oder Rinden-,Haut” bewirkt. Daf8 sich derart grofle Blasen von 13 mm
(drei liegen aneinander mit einer Gesamtlange von 25 mm) Liange und einer minimalen
Dicke von 0,6 mm trotz groflen kinetischen Drucks erhalten konnten, zeugt von einer
guten Beschaffenheit des Mehles sowie der Herstellung. Dazu ist zu berticksichtigen,
daB die innere Schrumpfung und Volumenverringerung um so groier wird, je diinner
die Rinde ist. Da sich das Volumen ca. 15 Prozent schneller als die Fliche verringert, hat
die Rinde zudem noch die innere Belastung zu tibernehmen. Diese Beweisfiihrung
konnte ich noch durch andere Vorgiange erweitern. Die grofle Belastbarkeit der Blasen-
wolbungen ist auch durch die physikalische Struktur der Wolbungen verstarkt worden.

Was ferner die Oberfliche betrifft, muf wenigstens das Notigste zur Porung derselben
vermerkt werden. Die Oberflache ist allgemein eher arm an Poren. Immerhin lassen sich














































































