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ETUDES SCIENTIFIQUES ET DIVERS/ WISSENSCHAFTLICHE UNTERSUCHUNGEN

UND VERSCHIEDENES

JUNGSTEINZEITLICHE SPEISERESTE AUS DEM KANTON FREIBURG

(Ausgrabungen Portalban, Muntelier, Gletterens)

Max Wihren

Problemstellung

Es wurde an mich die Bitte gestellt, zu prufen, was
fir Speisearten das mir tibergebene Ausgrabungs-
Material enthalten konnte, wobei der Schwerpunkt
auf Getreidespeisen, sowohl in der Entstehung, Ent-
wicklung und in den Endprodukten, zu legen war.
Dies bedingte eine technologische Eingliederung in
das zur Verfugung stehende Gesamtbild durch Ver-
gleichung mit anderem, neolithischem Material.

Bei einer Unterteilung der Problemstellung ist
naturlich die Literatur einzubeziehen. Ich habe, die
auch hier speziell in Frage kommende Literatur, in
meinem Artikel « Broty im Reallexikon der Germani-
schen Altertumskunde (11 55 1), zitiert. Wahrend bel
den flissigen Speisen keine Anderung zu verzeich-
nen ist, missen beim festen Material zahlreiche
Ausfuhrungen als unzutreffend, resp. uberholt be-
zeichnet werden. Es wirde zu weit fihren, hier glle
bisherigen unzutreffenden Feststellungen anzufuh-
ren und zu diskutieren. Deshalb sei nur auf einige,
das vorliegende Material betreffende Punkte hinge-
Wiesen:

Das Mehl

W. v. Stokar stellt in seiner Urgeschichte des Haus-
brotes (Leipzig 1951), S.113 u.a. fest: «Damals in
einer Zeit als man nur Schrot verbuk...». O. Heer
schreibt in Die Pflanzen der Pfahlbauten (_ZUr|Ch
1866), S.8/9: «Es sind zwei glatte Steine, zwischen
welchen die Korner zerquetscht wurden, was aber
sehr unvollstandig geschah und grosse Muhe verur-
sachen musste. Die Kleie wurde naturlich nicht ge-
trennt...». Zu diesen Feststellungen ist folgendes zu
vermerken: Die nachgenannten Ergebnisse meiner
Untersuchungen ergaben, dass bereits in Portalban
um 3740 v. Chr. (C 14, nicht kalibriert) fur den Brei
und in Muntelier um 3150 v. Chr. (Dendrochrono-
logie) fur das Brot Feinmehl verwendet wurde, das
tber 70% ausgemahlen war. Von sechs Broten, die
ich aus dem 4. Jahrtausend identifizierte, fand !ph
nur in einem Fall Schrotpartien. Bei einer noch gros-
seren Anzahl jungsteinzeitlicher und bronzezeitlicher
Brote stellte ich fest, dass sie keine Kleie enthlelt_en,
Das Korn wurde fur die Mehlherstellung auch nicht
nur zerquetscht. Ein Zerquetschen oder Zerreiben
erfolgte nur solange, bis sich mittelfeiner Schrot
ergeben hatte. Sodann wurde diese Masse mittels
kreisender Bewegungen mit dem Lauferstein in der

Mitte des Unterlagssteines solange gemahlen, bis
sich die gewinschte Feinheit des Mehles ergeben
hatte, worauf man mehrere Siebungen vornehmen
konnte.

Der Vorrat

Heer (a.a.0.) stellt fest: «Dass bel dem schonen
Stuck der antiquarischen Sammlung (das 55 mm
hoch ist) der Stein, auf dem es gebacken wurde,
hoch gewolbtwar...». Dieses Stuck wurde als Scha-
lenbrot bezeichnet. Selbst noch A. Maurizio (Die
Geschichte unserer Pflanzennahrung, Berlin 1927,
324) glaubt, beim «Schalenbroty ein richtiges «Fla-
den»-Brot vor sich zu haben; er schreibt: «...ab und
zu floss der Teig in einem Klumpen tber den Stein.
Einem solchen flissigen Teig muss 6 (Abb. 6, Fla-
denbrot von Robenhausen) angehort haben.» E.
Neuweller (verschiedenen Orts, Pfahlbaubericht
1919) bemerkt: «Die hohle, glatte Seite der Scha-
lenbrote entspricht der Wolbung von Topfscherben
und ruhrt nicht von einem hochgewélbtem Back-
stein her.» Von Stokar (a.a.0. 117) sagt vom «ech-
ten» Schalenbrot: «Es wird auf einen heissen Stein
gestrichen, um dann mit Asche zugedeckt zu wer-
den», was ebensowenig zutrifft. In Wirklichkeit han-
delt es sich daber um schrotartigen bis feinen Brei,
den man auf der Herdstelle tber einen heissen Kie-
selstein goss und ihn, mit oder ohne das Uberdek-
ken von Asche, leicht anbuk resp. rostete (siehe
Objekt Muntelier/Platzbiinden 79 [SE H, 470/119,
FS 1]. Dazu gehort ein gleiches sehr schones Objekt
Muntelier/Platzbunden 79, [SE G, 475/117, FS 1
Ok], das einer noch neuen nicht nahere bearbeiteten
Sendung angehort). Ich habe das Objekt Muntelier
mit verschiedenen Objekten von Twann verglichen
und eine vollige Ubereinstimmung festgestellt.
Ferner fuhrte ich personlich praktische Rekonstruk-
tionen in der obgenannten Weise durch. Sie zeigten
ein tauschend ahnliches Objekt, das in seinen Aus-
massen nur eine Abweichung von max. 5 mm ergab
und wohl nur vom Fachmann als Rekonstruktion
erkannt werden kann. Weitere Angaben sind unter
den Befunden nachstehend zu finden.

Weitere Objekte
Da zu den weiteren Objekten Literatur fehlt, ertbrigt

sich hier ein Kommentar, wobei nur auf die nachste-
henden Befunde zu verweisen ist.
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Untersuchungsmethodik

Uber die chemischen Untersuchungsmethoden

schrieben u.a. F. Netolitzky und Stokar. Es ware

mussig, hier Wiederholungen vorlegen zu wollen. Es
seilediglich noch auf M. Hopf und R. Rottlander vom

Archéologischen Labor in Tubingen verwiesen. Che-

mische Mittel wurden hier lediglich als Hilfsmass-

nahmen verwendet.
Unter anderem sei auf folgendes hingewiesen:

— Makroskopische Beurteilung nach den Formen,
dem einzelnen und ganzen Aussehen, den Mas-
sen und Gewichten.

— Mikroskopische Untersuchung und Beurteilung,
mit Verwendung von starkem Kaltlicht von 20
Watt auf 1 mm, was zudem zur Vermeidung von
Hitzeschaden beitragt.

— Untersuchung von Probenentnahmen, Schich-
tenabtragungen, Zerlegungen, Probenentnah-
men aus dem Innern.

— Krusten-, Massen- und Porenbestimmungen,
Fremdkorperbestimmungen. Es kann hier nicht
der Zweck sein, eine vollstandige Technologie
dieser einzelnen Bestimmungen vorzulegen, da
ohnehin eine gewisse Flexibilitat in Berlcksichti-
gung der Entwicklungsstadien vorliegt. Immer-
hin scheinen mir doch wenigstens einige Hin-
weise notig zu sein. Die Poren als Garungszei-
chen sind in verschiedener Hinsicht in die Aus-
wertung einzubeziehen (z.B. Ausmasse, For-
men, flachenmassige Ausdehnung, Abstande
zueinander, Verhaltnis der Formen zueinander,
Lage, Beschaffenheit der Porenschalen mit oder
ohne Innenporen, Schalengrésse, Glanz und
Feinheit der Schalen, Beschaffenheit der Poren-
kanten und deren Masse. Vergleichung aller
Komponenten. Die Masse ist nach ihrer Be-
schaffenheit einzubeziehen, wozu auch ihre Feh-
lerhaftigkeit, wie gewisse Rissbildungen, Was-
serstreifenresp. Schatten, Blasen, u.a. gehoren.
Ebenfalls die Kruste weist verschiedene Feststel-
lungsmaoglichkeiten auf (Beschaffenheit, Glanz,
Dicke, Poren, Erhohungen, Einrisse). Mazeratio-
nen. Um zwei Beispiele anzufihren, sei darauf
hingewiesen, dass waagrecht liegende Poren
ein Ausdruck Uberreifen Teiges und senkrechte
Poren ein Zeichen zu junger Teigfiihrung sind.
Die bei urgeschichtlichen Proben oft zu beob-
achtenden Blasen in der Kruste weisen auf zu
jung eingeschobene Brote und zu starke Ober-
hitze hin. Dadurch verdampft das Wasser vor der
Ausdehnung des Brotes, womit Hohlraume in
der Kruste entstehen, was zu den Fehlern ge-
hort.

— Herstellung von Fotos mit starken Vergrosserun-
gen, Auswertung derselben, evtl. zeichnerische
Ubertragungen, Ausmessungen, die sonst am
Objekt nicht moglich waren.

— Vergleichung der Untersuchungsresultate mit
andern vorgeschichtlichen Funden.
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— Versuche, Rekonstruktionen (Mahl-, Sduerungs-
oder Backversuche).

— Vereinigung zu einem technischen Gesamtbild
und Eingliederung in die Umwelt und Kulturen
mit eventuellen Einflusszonen.

Da meines Wissens ein solches, von mir entwik-
keltes Vorgehen in die bisherigen Untersuchungs-
methoden nicht einbezogen wurde, durfte es von
Interesse sein, wenigstens einige Grundzige darge-
stellt zu finden, wobei man mir das Eingehen in der
Literatur auf Detalls unter der Problemstellung als
Bereicherung und nicht Durchbrechung der Gliede-
rung bewerten moge.

Das Material

Das Material bestand aus 15 numerierten Proben-
taschchen, die meist eine Anzahl von Proben ent-
hielten. Die Bezeichnung lautete: Echantillons de
«soupey (résidus déposés dans fonds de pots).

Kulturen: Fruhneolithische Pra-Cortaillod-
Schicht Kultur,
4. Jt. v. Chr.

um 3200-3100
v. Chr. (Dendro)
um 2800-2700
v. Chr. (C14)

um 2600-2500
v. Chr. (Dendro)

Horgener Kultur
Luscherzer Kultur

Schnurkeramische
Kultur

Analysen von Speiseresten
aus der jungsteinzeitlichen Siedlung
Delley/Portalban Il

PA 77, SE 16, K/49, FS 67

(um 2600 v. Chr.)

Es handelt sich um Breimasse und Suppe, wahr-
scheinlich mit Gemuseeinlagen (Abb. 1).2

PA Il 78, SE 32, FS 13 (um 3740 v. Chr.)

(C 14, nicht kalibriert)

Topf-Wandscherbe. Grosse: 46 x 56 mm, Dicke:
11-12 mm. Grosse der Ruckstandsauflage: ca.
24 x 25 mm, Dicke: 2 mm. Farbe: eisengrau, ein-
zelne schwarze Flecken, um Auflage teilweise
schwarz.

— Makroskopische Feststellungen

Die Auflage zeigt makroskopische Haarrisse und
hellgrau-weisse Tupfen.

— Mikroskopische Feststellungen

Fur die folgenden Feststellungen wurden 20—
140fache Vergrosserungen und ein Messmikro-
skop 100 x, 1/100 mm sowie Fiberglaskabel
mit Durchmesser von 1 und 3,2 mm und einer



zusatzlichen Lichtquelle von 20 Watt in Winkeln
von 12, 45 und 90° verwendet.

— Oberflache der Scherbenauflage (Abb. 2)

Die Speisenauflage misst 22 x 23 mm. Diese
Flache ist mit einem Netz von polygonalen, teils
unregelmassig runden Rissen mit einer Breite
von 0,15 mm Uberzogen. Innerhalb dieser mit
Rissen umgebenen Parzellen in einem Durch-
messer von 0,6—1,2 mm befinden sich kleine
Einrisse von einer Breite von 0,05 mm und einer
Lange von 0,5 mm. Es handelt sich hierbei um
typische Breirisse, welche durch die Austrock-
nungsspannungen entstanden sind. Diese Riss-
strukturen stellen einen Beleg fur einen materiell
ausserst fein beschaffenen Mehlbrei dar, der
sich nur bei dinner Konsistenz so bilden konnte,
die jedoch von der Dicke der Auflage nicht unbe-
dingt abhangig ist.

Die Oberflache weist eine sehr gute, gleichmas-
sige Porung auf, mit schon ausgebauten Scha-
lenin runder, ovaler oder eiférmiger Art (Abb.3a).
Die Durchmesser der Poren beginnen mit
0,01 mm, sind aber haufig 0,05 mm. Eine
schone Langspore misst 0,05 x 0,15 mm, mit
einer Tiefe von O,1 mm. Eine Rundpore, welche
in diesem Ausmass 6fters zu finden ist, hat einen
Durchmesser von 0,06 mm und eine Tiefe von
Abb. 1 Portalban, Pra-Cortaillodkultur. Kochtopf-Wand- 0,05 mm. Die Poren weisen ziemlich viel Riick-

Feinmehl- - : :
Zi:erbe VACi=B0 mn. Buiiage VERI H stande von Seekreide auf. Die Gratfiihrung der

Abb. 2 Portalban. Feinmehlbrei. Aufnahme eines Ausschnittes von 11 mm Lange. Hier ist auf die Regelmassigkeit der grossen
typischen Breirisse und die innerhalb derselben liegenden Feinrisse hinzuweisen, wodurch — neben andern Fakten — eine

hervorragende Beschaffenheit des Breies belegt wird.
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3a Portalban. Feinmehlbrei. Darstellung der feinen Sauerungsporen im Durchschnitt von 0,05 mm. Die teils wabenformi-

Abb.
gen Poren sind mit Seekreide angeflllt. Trotzdem konnte festgestellt werden, dass es sich um ausserordentlich gute
Poren mit vorziiglichen Schalen und scharfen Kanten ab 0,01 mm handelt.

Abb. 3b Zum Vergleich ein Cortaillod-Stiick von Twann, etwas weniger vergrossert.
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Poren ist regelmassig, scharf und dinn, in der
Regel etwa 0,01 mm. In der Flachenverteilung
wechseln Ansammlungen von Kleinporen und
grossere Vertiefungen ab.

Eine Partie zeigt nach einem Abbruch ein Feld
von 2—3 x etwa 10 mm, das makroskopisch als
weisse Tupfen erscheint. Mikroskopisch sieht

man polygonale fast wabenférmige mit See-
kreide angefullte Poren, die eine andere als die
beschriebene Beschaffenheit aufweisen. Bei
einer Zugabe von 20 Watt Halogenlicht auf
1 mm Durchmesser erkennt man, dass diese
Grossporen aneinander liegen und nur durch die
Gratfthrung von 0,01-0,03 mm Breite getrennt



sind. Die Durchmesser dieser Grossporen liegen
zwischen 0,6 und 1,2 mm und lassen infolge
Fillung mit Seekreide die Beschaffenheit der
Schalen nicht erkennen. Trotzdem mussen sie
nach der Gratbildung und andern Beschaffenheit
der Masse gut sein.

Unterflache der Scherbenauflage

Diese war nur durch eine minime Abtrennung
untersuchbar. Die Masse ist gesamthaft sehr
kompakt und fein. Es sind Poren von 0,02 mm
und grosser feststellbar. Besonders schone
Langsporen in Eiform messen 0,06 x 0,1 mm.
Die Kantenbreite liegt zwischen 0,02 und
0,03 mm, die Porentiefe reicht bis 0,09 mm.
Der Sandabrieb von der Handreibmuhle besitzt,
wie bei der Oberflache, eine Grosse von
0,05 mm und etwas mehr.

Seitenflachen der Scherbenauflage

Es sind gut ausgebildete Rundporen ab 0,02 bis
0,1 mm vorhanden. Letztere weisen e|ne_T|efe
von 0,1 mm auf. Die Langsporen weichen in der
Lange ab, sind aber bis zu 0,15 mm lang. Die
Ubrige Masse ist sehr kompakt und materiell fein.
Die Porenschalen sind glatt, die Wande ausla-
dend und die Kanten scharf.

Versuche

Die Mahlversuche mit einer neolithischen Muh!e
aus dem Oberen Cortalllod ergaben, dass ein
mehrmals gesiebtes Mehlvon ca. 74% Aus_mah-
lung verwendet wurde, was bisher von mir nur
beim urnenfelderzeitlichen Brot aus Deutschland
(BRD)3 feststellbar war. Ferner ist auffallend,
dass die Mahlsteinchen vom Abrieb eine durch-
schnittliche Grosse von 0,05 mm haben, woge-
gen das vollstandige Brot von Twann aus dem
Oberen Cortaillod von 3560-3530 v. Chr. (Inv.
Nr. 911 OS 2, Abschnitt 7, Zone M, Qm
X/651)4 eine Anzahl Mahlsteinchen von 1,20—
2,46 mm aufweist. Es wurde also ein vorzugli-
ches, engmaschiges Sieb mit einer mehrfachen
Siebung verwendet.

Die Vergleichung von selbst verkohltem Mehl
wies keinen wesentlichen Unterschied auf._
Andere Rekonstruktionsversuche blieben bisher
erfolglos, werden aber fortgesetzt.

Vergleiche

Ich konnte bisher fiinf Scherben feststellen, die
sich als Vergleichsmaterial gut bis sehr gut eig-
nen und aus den Grabungen von Twann stam-
men (Abb. 3b), namlich:

Unteres Cortaillod, 512, 3830-3770 v. Chr.
Partiell grossflachige Poren, nahe zusammen-

héangend, innerhalb von groben und feinen Brei-
rissen, Verhaltnisse dhnlich bis gleich wie Portal-
ban.

Mittleres Cortalllod, 352, 3700-3600 v. Chr.
Partiell grossflachige Poren, grosser und im Kan-
tengrat breiter als Portalban, grobe Breirisse.
Mittleres Cortaillod, 352.

Ganzflachige Porenbedeckung mit Feldern ge-
nau gleicher Grossporen wie bei Portalban, keine
Breirisse.

Oberes Cortalllod, 20, 3600-3500 v. Chr.
Porung auf %3 der Flache. Bei mittelgrossen Po-
renfeldern gleiche Kantenfuhrung wie bei Portal-
ban. Breirisse.

Oberes Cortalllod, 403.

Partielle Porungsfelder, mittelgrosse Poren,
nicht sehr gut ausgepragt. Geringe Breirisse.

Aus diesen Vergleichen geht hervor, dass es sich
um die gleiche Speise handelt, also gegorenen
oder gesauerten Mehlbrei, oder mit dem besser
umschreilbenden Terminus technicus gesagt,
um gelockerte Breimasse handelt. Diese gastro-
nomische Verfeinerung ist also in Portalban
schon 1000 Jahre fraher als im Unteren Cortail-
lod von Twann erzielt worden. Dabel ist die Qua-
litat der beiden Breimassen ziemlich gleich, wah-
rend sie nach dem MS Twann eher schlechter
wurde, was sich naturlich nur auf die genannten
Funde bezieht.

Ferner ist aus den Vergleichen ersichtlich, dass
die Grossporen im Fall von Portalban und in drei
Fallen von Twann nur eine Teilflache des Spei-
serlckstandes bedecken. An einem Exemplar
werden % der Flache und in einem andern Fall
die ganze Flache von den Grossporen bedeckt.
Die Frage, weshalb nur ein Teil mit grossen
Oberflachenporen bedeckt ist, kann bisher nicht
beantwortet werden. Es handelt sich hier nam-
lich nicht um eine Levans-Garung durch den
Bazillus Levans, der sich von der Aleuronschicht
mit seinem Enzym Cerealin verbreitet und eine
nestformige Auflockerung verursacht hatte,
denn der Ubrige Tell des Belages enthalt auch
eine regelmassige Porung. Es durfte auch keine
Spontangérung vorliegen, die in eine wilde Hefe-
garung Ubergegangen ware, da u.a. diesen die
netz- resp. wabenformige Oberflachenporung
nicht entsprechen wiirde und nur davon ein Tell
bedeckt ist.

Ich habe die Porung auch mit verschiedenen,
vorgeschichtlichen Broten verglichen, dabel
zeigte sich, mit Ausnahme der wabenformigen
Poren eine sehr gute Ubereinstimmung.

Vorlaufige Ergebnisse
Die Ergebnisse bezeichne ich deshalb als vorlau-
fig, well drei Fragen weiterhin offen bleiben mus-

sen, namlich:
die Frage der nicht ganzflachigen, wabenformi-
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gen Grossporung, betreffend Flachenverter-
lung,

— die Frage der Entstehung dieser Grossporen und
ihr Verhaltnis zu den ganzflachigen «Brotpo-
reny,

— die Frage der Entstehung der «Sauerung» resp.
Poren und ihr Verhaltnis zu Breifladen und
Brot.

Zusammenfassend stelle ich folgendes fest:
Die Scherbe von Portalban aus der Zeitum 3740
v. Chr. (zw. 4870 und 4400/C 14, kalibriert)
weist einen Speiserest von Mehlbrei auf. Er be-
steht aus sehr fein ausgemahlenem Weizen,
wozu eine gute Handreibmuhle aus einem Unter-
lagsstein und L&ufer benutzt wurde. Das
ca. 74% ausgemahlene Mehl hatte man mit
einem vorzuglichen Sieb, mit einer Maschenwei-
te, die wahrscheinlich knapp unter einem Milli-
meter lag, zwei- bis dreimal gesiebt. Alsdann
wurde mit Wasser, eventuell einer Prise Salz und
einem bisher noch unbekannten Mittel ein Brei
angerihrt, woraus sich nach dem Kochen ein
luftiger, gut verdaulicher Mehlbrei ergab.
Dadurch wurde nach bisherigem Wissen der
alteste europaische Nachweis fur Feinmehl so-
wie eine «Sauerung» der Getreidespeise in
natura erbracht und eine fortgeschrittene Getrei-
deverarbeitungstechnik belegt.

Weitere Analysen von Speiseresten
aus der Siedlung Delley/Portalban I/

PA Il 78 SE 26, g 38, FS 7, UK 3 (etwa 2700
v. Chr.)

Es handelt sich dabei um Suppe und mittelfeinen
Brel.

PA Il 78, SE 33, 447/147 témoin (etwa 3150
v. Chr.)

Es handelt sich um Brei und Teilchen von gesauer-
tem Brot.

PA Il 78, SE 40,
v. Chr.)

Die Proben bestehen aus Brei, der teils durch eine
Levans-Garung (vide a.a.0.) gesauert ist.

163/442, FS 2 (etwa 3150

PA Il 78, SE 26, K/40, FS 2 UK — 4 UK (um 2500
v. Chr.)

Es handelt sich um Suppe und Brei, teilweise mit
Levans-Garungsstellen.

Analysen von Speiseresten
aus der jungsteinzeitlichen Siedlung
Muntelier/Platzbiinden

MU-PLA 79, SE AB, 454/98, FS 2 — 4 UK (etwa

3150 v. Chr.)
Es liegen zwei Stiicke vor, die gleiche Strukturen und
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Massen aufweisen, sodass sie zusammengeho-
ren.

Das eine Stlick hat eine ungleichméassig rhombische
Form mit einer Breite von 37 mm und einer Lange
von 47 mm. Es weist einen Rand auf, der eine Dicke
von 4-5 mm hat und bis zu 18 mm ansteigt. Die
urspringliche Dicke war jedoch etwas hoher.

— Die Unterflache

Der Vergleich zwischen dieser und der andern
Flache zeigt, dass die genannte Flache deshalb
als Unterflache zu bezeichnen ist, weil sie auf die
Backflache zu liegen kam. Deswegen ist die
Unterflache auch verhéltnismassig glatt. Sie
weist gentgende Sauerungsporen von 0,3 mm
und grésser auf. Die Porung im gesamten ist gut
und stellt eine typische Breiporung durch eine
Spontangarung dar, d.h. man liess die Brel-
masse etwas ruhen, damit sie von selbst zu
géren anfing. Auf dieser Flache sind keine durch
direktes Feuer entstandene Einrisse vorhan-
den.

Hier liegt also die Unterflache eines gebackenen
Breifladens vor, dessen Masse in eine mulden-
formige Vertiefung der Herdstelle geschuttet
und durch Uberdecken mit heisser Asche und
ziemlich starker Glut gebacken wurde.

Deshalb erklart sich auch die geringe Dicke am
Rand von 4-5 mm, die bis zu einer Tiefe von
18 mm fuhrt, sowie die glatte Flache, die auf
dem vertieften Ton des Herdes auflag.

— Die Oberflache (Abb. 4)

Die Oberflache zeigt bis zu einer Abbruchkante
schuppenartig relativ tiefe Einbriche von 0,05
bis 0,5 mm, welche durch das Uberdecken mit
heisser Asche und Glut entstanden sind. Es sind
gute runde und ovale Poren vorhanden, welche
das Breigéaren belegen.

Ich identifizierte von Twann die nachgenannten,
im Prinzip gleichen Stlcke, die folgenden Ver-
gleich ergeben:

Ort und Inv. Nr. Randdicke [ Hoéchste Tiefe
mm mm
Twann MS, 1074 7,2 14,2
Gesauert
Twann 0OS, 983 b5b 14,5
Gesauert
Muntelier, 454//98 4-5,0 18,0
Gesauert

Daraus ergibt sich eine gewisse Massuberein-
stimmung. Dies ist deshalb nicht erstaunlich,
well die Masse von der technischen und hand-
lich-praktischen Seite vorausgesetzt waren.



Abb. 4

Muntelier, um 3150 v. Chr. Breibrot. Es handelt sich um zwei zueinander gehorende Stucke. Sie bildeten Teile eines in

einer Herdvertiefung gebackenen Breis, der seine Oberhitze durch das Uberdecken mit Glut und Asche erhielt. Deshalb
ist auch hier die Oberflache uneben und mit Schrunden versehen, was im Vergleich zur abgebildeten Backflache selbst

auf den Fotos erkennbar ist.

Es handelt sich beim obgenannten Breifladen
erst um den dritten Nachweis eines solchen
Objektes. Es st mir bekannt, dass es noch
andere derartige Objekte gibt, die jedoch bisher
nicht erkannt und in dieser Hinsicht nicht bear-
beitet wurden.

Diese Fladen stellen eine technische Stufe dar,
welche durch die Sauerung und Backart in die
erste Stufe des Brotes hinein reicht und dem-
nach ein Zwischenglied zwischen Brei und Brot
darstellt, das ich als Breibrot bezeichnen moch-
te.

Ich erachte es als durchaus moglich, dass die
Breibrote stets gesauert waren und schon vor
dem Mittleren Cortaillod (also vor 3700 v._Chr.)
so hergestellt wurden. Diese neue Bestatigung
der gesauerten Breibrote durch Muntelier lasst
es mir als moglich erscheinen, dass das Brotvon
Anfang an gesauert wurde, was die bisherige
Ansicht, das Brot sei anfanglich ungesauert ge-
wesen, umstossen wirde. Jedenfalls ist das
unter der Asche gebackene Brot von Twann aus
der Zeit von 3700-3600 v. Chr. (Twann MS,
10 040) ebenfalls gesauert.

= Zweiter Tell

Die Befunde des zweiten Teiles decken sich mit
den beschriebenen Feststellungen.

=~ Ergebnisse

Es liegen Teile eines in einer Herdvertiefung der
heissen Herdplatte durch Uberdecken mit Asche

und Glut gebackenen, gesauerten Breibrotes
vor.

MU-PLA 79, SE CO 431/96, FS 1 UK (3150
v. Chr.)

Es handelt sich um Brei mit Levans-Garung und
Suppe mit Pflanzen.

MU-PLA 79, SE L, 460/118, FS 2 (3150 v. Chr.)
Es ist schon makroskopisch mit Sicherheit feststell-
bar, dass es sich hier um ein gesauertes Brotstiick
einer Randpartie handelt. Trotzdem fuhrte ich, in-
folge der Wichtigkeit in vorliegendem Fall und fur
Vergleichsmoglichkeiten, eine genaue Untersu-
chung durch.

Dieses Stuck misst 25 x 30 mm. Die Dicke steigt
von 9 auf 16 mm. Das Gewicht betragt 2,3 g.

— Oberflache (Abb. 5)

Die Oberflache war urspringlich ziemlich eben,
wie es bei einem Fladenbrot der Fall ist. Sie weist
schone Kleinporen von 0,01 bis 0,03 mm und
grosse Poren von 0,6 bis 1,2 mm auf. Was die
Porentiefe betrifft seien folgende zwer Beispiele
genannt:

Durchmesser 0,06 mm,
Durchmesser 0,1 mm,

Tiefe 0,05 mm
Tiefe 0,1 mm.

Nebst den genannten Rundporen zeigen sich
sehr schone Ovalporen in idealer Grosse von
0,05 x 0,15 x 0,1 mm. Die Kanten der Poren
sind durchschnittlich 0,02 mm breit.

Aus diesen Daten geht eine sehr gute Sau-
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Abb. 5

Abb. 6

92

Muntelier. Backflache des einen Breibrot-Stickes (37 x 47 mm). Diese ist regelmassiger und in der Beschaffenheit

feiner als die Oberflache. Es handelt sich um eine Zwischenstufe zwischen dem nicht gekneteten Brei und dem
gekneteten Brotteig. In Erweiterung des Begriffes Brot habe ich deshalb hier erstmals den Begriff Breibrot gepragt.

erungsbildung hervor. Der Farbton ist eisen-
grau.

Unterflache

Dieser Tell zeigt eine vollstandige Abbruchfla-
che. Der Abbruch war sicher erst bei der Aus-
grabung oder kurz danach erfolgt, da die Farbe

hier schwarz ist und gleich, wie wenn man jetzt
ein Stuck abbrechen wirde. Meines Wissens ist
es die einzige solch vollstandige und gute Brotin-
nenflache, die existiert.

Die ganze Flache ist mit Poren Gberzogen, Rund-
und Langsporen. Die Poren sind in der Tiefe, der
Schalenwandung und der Kantenfuhrung ausge-
zeichnet. Von den Porengréssen fahre ich fol-
gende Beispiele an: 0,015, 0,02, 0,1 x 0,25;

Muntelier. Gesauertes, klassisches Brot der letzten Entwicklungsstufe vor dem Hefebrot der neueren Zeit. Es handelt sich
um ein hervorragendes Brot in idealer Regelmassigkeit der Gesamtporung. Es ist hier erstmals der Fall, dass ein solcher

Durchschnitt eines urgeschichtlichen Brotes identifiziert werden konnte. Ein schoneres Beispiel durfte nicht existie-

ren.



Abb. 7

sprechende gute Porung aufweist.

0,06 x 0,3 mm. Durch diese Daten wird noch-
mals eine sehr gute Sauerungsfuhrung belegt
(Abb. 6, 7, 8).

Muntelier. Die Oberflache des vorgenannten Brotes, welche als Kruste gut beschaffen ist und eine dem Innern ent-

Seitliche Randflache

Auf Grund der seitlichen, bombierten Randflache
kannich den Durchmesser des urspriinglich gan-
zen, verkohlten Brotes auf etwa 75 mm berech-
nen und das Gewicht auf ca. 25 g. Das Frisch-
gewicht des ganzen Brotes betrug vor etwa
5200 Jahren 200-250 g, wobei ca. 200 g
wahrscheinlicher sein durften. Das heutige Ge-
wicht betragt 2,3 g.

Auch hier sind Poren in den tiblichen Ausmassen
vorhanden.

Ergebnisse

Es handelt sich hier um ein vom gewdlbten Rand
eines Fladenbrotes abgebrochenes Stiick. Das
Mehi wurde etwa 70% ausgemahlen, gesiebt,
sehr gut gesauert und auf der heissen Backfla-
che mit Asche und Glut als Oberhitze gebacken.
Die Sauerung ist der heutigen Sauerteiglocke-
rung ebenbrtig.

MU-PLA 79, SE A, 448/102, FS 4 (3150
v. Chr.)

Es handelt sich hier um Getreidebrei, wobei Levans-
garungen festellbar sind.
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MU-PLA 79, SE H, 470/119, FS 1 (3150

v. Chr.)

Es handelt sich hier um ein gebackenes Breistick mit
einer Lange von 92 mm, einer Breite von 66 mm,
einer Wolbungshohe in der Mitte, einem Gewicht
von 13 g. Die Dicke des gebackenen Breisttickes
schwankt zwischen 5 und 11 mm.

— Oberseite (Abb. 9)

Die Oberseite weist Schrunden und Einbriche
auf, die mehrfach 2 mm tief sind. Dies beweist,
dass Uber die Oberflache Asche und Glut, die
sehr stark gewesen sein muss, gehauft wurde.
Dies wird ferner durch Asche und Holzriick-
stande belegt. Die Weizenbreimasse besteht
aus grobem Mehl mit feinem Schrot. Es sind
Rundporen mit Durchmesser von 0,02, 0,03
und sogar von 0,15 mm vorhanden. Langspo-
ren messen z.B. 0,07 x 0,2 mm. Ein dichtes
Porungsfeld von ca. 15 x 20 mm ist am Spitz
feststellbar.

— Unterseite (Abb. 10)

Diese weist eine schuppenformige Struktur auf,
die sich in dieser Art typisch ergibt, wenn die
Masse auf einem Stein lag. Spontane, gezackte
Rundporung. Masse aus Schrot mit ganzen Kor-

nern.

— Seitenteile

Poren 0,02-1,0 mm, Laufrichtung konkav.
Schattenbildungen/Wasserstreifen bis 5 mm,
satte Komprimierung, glanzend, fetthaltig.

— Schlussfolgerungen

Es handelt sich um einen gegorenen Getreideb-
rei aus mittlerem Schrot. Dieser Breiin halbfester
Konsistenz wurde Uber einen in der Feuerstelle
erhitzten Kieselstein in der Lange von ca. 10 cm
gegossen, dann mit Asche und ziemlich starker
Glut Uberdeckt. Als Novum war hier feststellbar:
auf eine unbekannte Art (vermutlich aus Most
von Wildapfeln) wurde dieser Brei in einer neuen,
fortgeschrittenen Stufe des Halbfabrikates in
einer gastronomisch besseren Art als Vorrat her-
gestellt. Erwar bei Bedarf durch das Zerbrockeln
und Verrthren in einem Topf oder einer Schissel
mit heissem Wasser essensbereit.

Analysen von Speiseresten
aus der jungsteinzeitlichen Siedlung
Gletterens/Les Gréves

GLE 81, SE K, CS 84, 535/157 FS 5 (3200
v. Chr.)
Es handelt sich um Suppe, Brei, teils mit Pflanzen.

Abb. 9

Muntelier, um 3150 v. Chr. Innenflache von tber einem Kieselstein gebackenen Vorrat von Schrotbrei (66 x 92 mm).

Diese auf dem Stein gelegene Innenflache ist durch das Backen flach-schuppenartig geworden.
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Muntelier. Oberseite des Stiickes von Abb. 9. Die
Oberflache war mit Asche und Glut tiberdeckt und
weist traumatische Hitzeeinwirkungen, Unebenhei-
ten und Schrunden auf.

Abb. 10

Kleine wilde Garungsfelder, teils fetthaltig.
Zwei kleine Brotstiicklein mit Poren, die hier durch
Zufall hinein geraten sein mussen.

GLE, SE K, 5635/157, FS 3 (3200 v. Chr.)
Es handelt sich um fetthaltigen, gelockerten Brei.

GLE 81, TEM G=H, 562/165—-166, FS 2c (3200
V. Chr.)
Es handelt sich um Brei mit Levans-Garung.

Zusammenfassung

Aus den mir zugestellten Ausgrabungsproben ergab
sich eine gute Belegung des Weges vom Korn zum
Brot, durch Funde von

— Feinmehl,

— gekochtem Brel,

— des zur Verspeisung bereits vorbereiteten, ge-
sauerten Breivorrates, der eine hohere gastrono-
mische Stufe aufweist,

— Breibrot, der ersten Stufe des Brotes,

— gesauertem, vorzuglichem Brot.

Darunter sind als bedeutende Neuheiten der Ernah-

rungsgeschichte zu nennen:

— dasbisher alteste in natura nachgewiesene Fein-
mehl der Welt von 3740 v. Chr. (4870-4400 /
C 14, kalibriert),

— der zur Verspeisung bereits vorbereitete, gesau-
erte Breivorrat,

— das ausgezeichnete, gesauerte Brot aus Munte-
lier von 3150 v. Chr., bei dem erstmals die
genaue Iinnere Struktur eines tber 5000 Jahre
alten Brotes festellbar war.

Demnach haben die Untersuchungen der
Funde von freiburgischen Objekten aus Seeufersied-
lungen sehr gute Erganzungen und wichtige Neuhei-
ten erbracht.
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