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Botanisch-Chemisches zur Getreidenahrung der
Pfahlbauer.

Von A. Maurizio in Lemberg.

An dieser Stelle habe ich mich unlangst (N.F. Bd. XVIII, 1916, Heft 1)
mit der Fladennahrung der Pfahlbauer beschaftigt. Die hierzu gehdrende
botanisch-chemische Untersuchung wird demnichst im Jahresbericht der Ver-
einigung fir angewandte Botanik (Jg.13, 1915, Berl. 1916) erscheinen. Da
diese aufs neue die groBe Ubereinstimmung aufzeigt, die zwischen den neuzeit-
lichen und vorgeschichtlichen Fladen besteht, fasse ich nachstehend einige
ihrer Ergebnisse zusammen. Die groBe Ahnlichkeit beider Fladenarten erhellt
zunichst aus deren Hohe und Durchmesser, diese betragen:

In neuzeitlichen Fladen:

Hohe: Durchmesser:

Von 2 mm an (Schweden, Iappland,

Armenien), g bis 15 mm bis 25 mm;

auch Rand 10 und Mitte 25 mm (Sla-

ven, Schweden und sonst ganz all-
gemein).

Von g cm an, 10 bis 14 ¢m, bis 20,

22,5, hiufig 10 bis 20 cm; die ganz

diinnen bis !/2 m breit und 1'%2 m
lang.

In vorgeschichtlichen Fladen der Stein- und Bronzezeit (vgl. Anz. f. schweiz.
Altertumsk. 1. ¢. u. Tafel):
Hohe: Durchmesser:
Von 2z mm an, 5, 6, 8§ 10 mm, 13 @, 79, 04 Bis 58 sm
bis hochstens 25 mm. Y '

Die 1. c. abgebildeten ganzen Fladen:

am Rande 25 mm, am diinnsten in 12 cm.
der Mitte, 10 mm (Abb. 7).
Gleichmaflig dicke (Abb. 6) 25 mm. 10 cm.

Die zeitgendssischen Fladen kann man getrost denen der Pfahlbauer an die
Seite stellen. Verbrennt man sie wie Pfahlbaufladen (ohne allen Zweifel brannten
sie also bei vermindertem Luftzutritt), so sind die auf der Oberfliche der ent-
standenen Kohle liegenden Korner gut erkennbar, ebenso manche Art Spelzen;
die Kohle beider Arten von Fladen ist zum Verwechseln gleich.

Es liefern heutige Fladen ungefahr 409, Kohle des wasserfreien Stoffs.
Einige der Fladen wogen frisch 300 g, 450 bis gegen 600 g, sie hatten den Wasser-
gehalt von 509, und dariiber. Ohne Zweifel betriagt ihr Wassergehalt im frischen
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Zustand iiber 559, bis gegen 609%,. Der einzige ganze verkohlte Fladen der
Vorzeit, der im Museum in Yverdon aufbewahrt wird, hat das Gewicht von
79 g. Er wog also im frischen Zustand gegen 200 g, niherte sich darin den
Fladen der Huzulen, die ich chemisch untersuchte. Die stein- und bronzezeit-
lichen Fladen halten sich in ihrem Gewicht in den Grenzen der heute noch ge-
backenen, denn in beiden Fallen werden nicht iiberschritten: der Durchmesser
von 20 cm und die Hohe von 25 mm. Alles Gebick, das diese Hohe iiberschritt,
habe ich den Fladenbroten zugezdhlt, der nichstfolgenden Stufe urgeschicht-
licher oder altertiimlicher Béckerei. Von ihnen gebe ich 1. c¢. zahlreiche ana-
lytische Beispiele.

Auf der Grundlage lasst sich der Pfahlbaufladen wohl vergleichen mit
dem modernen. Zum Vergleiche dienten kleine verkohlte Fladenstiicke, die
alle Kennzeichen echter Fladen besaflen. Ich bestimmte ihren Aschen- und
Sandgehalt in der Meinung, es werden so diese zeitlich weit voneinander ge-
trennten FErzeugnisse eine gewisse Ubereinstimmung ergeben. Die Proben
stammen vom Schweizerischen Iandesmuseum in Ziirich. Ich fiige nachstehend
ihr Alter bei, die Zusammensetzung und das Gewicht der Fladenkohle: 1. Wollis-
hofen, bronzezeitliche Niederlassung; Hirsefladen 7 g, 2. Robenhausen, jiingere
Steinzeit; Weizen- und Gerstenfladen, sog. gewohnliches Pfahlbaubrot, 4,3 g,
3. Wangen am Untersee, Grossherzogtum Baden, jilingere Steinzeit; Hirse-
fladen 1,5 g, 4. Storen am Greifensee, jiingere Steinzeit; Gerstenfladen 6,6 g,
5. Schotz, Kanton Luzern, jiingere Steinzeit; Weizen (ob mit Gerste?) 3,35g.
Diese Kohlenstiicke waren anscheinend mit Schlamm nicht beschwert, da sie
festgefiigte Flachen hatten. Die Bestimmungen ergaben folgendes:

In wasserfreier Kohle Inwasserfreiem Fladen“
el enthalten:
Fladenkohle Wasser- 100 Fladen = 40 Kohle
Asche Sand Asche Sand
0/o 0/o % %% 0/o
Nr. 1. Hirse (Bronzezeit) . . . . 2,04 0,81 6,00 3,92 2,43
» 2. Weizen u.Gerste (jiing.Steinz.) 7+43 14,42 6,59 5,70 2,63 f
> 3. Hirse (jiing. Steinzeit) . . . 5,28 17,55 12,90 7,02 5,10
» 4. Gerste (jiing. Steinzeit) . . 7,60 10,61 6,00 4,24 2,50
» 5. Weizen (jing. Steinzeit) . .| 11,05 8,74 1,09 3,40 0,79

Fehler, die der Untersuchung anhaften, sind kaum auszumerzen. Der
Aschengehalt kann nicht der urspriingliche des verwendeten Kornes sein, zu
lange wirkte das Seewasser ein, auslaugend und einlagernd. Was nun den Sand
anbetrifft, so drang er durch kleine Spalten und Ldcher der Fladenkohle ins
Innere. Das feine, gerundete Korn des Seesandes in dieser Kohle 140t sich
mit der Lupe wohl unterscheiden vom unregelmaBig eckigen Sandkorn der sich
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abschleifenden Mahlsteine. Geschatzt betrug der Seesand etwa ein Drittel des
Sandes, die fiinf Kohlenstiicke enthalten demnach an eigenem Sand:

Nr. 1: 1,62%; Nr.2: 1,75%,; Nr.3: 3,44%; Nr.4: 1,67%; Nr.5: 0,53%.

Vom Hirsefladen miiflte man, um der Wahrheit naherzukommen, eine
kleine Menge Sand abziehen und von der sandfreien Asche die Hailfte. Hirse-
schale hat namlich iiber 509, Kieselsdure in der Asche, worauf ich hier nicht
naher eingehe. '

Der Sandgehalt zeitgenossischer Fladen betragt in den feinen, von mir
untersuchten Erzeugnissen aus Schweden und Lappland 0,15 bis 0,67 ©;, in den
ost- und westgalizischen 0,22 bis 1,799%,. Die schweren Fladenbrote der Serbo-
kroaten haben bis zu 4,199, Sand, das serbokroatische Fladenbrot aus Hirse
(Panicum miliaceum) hatte 2,179, Sand, das aus Fennich (Setaria ital.) 4,19 %,.
Die Regel, wonach Brot mit o0,I bis 0,3 9%, Sand ungenielbar ist, gilt also weder
fir den Pfahlbauer noch fiir den heutigen Fladenesser.

Weitere Vergleiche sind in den demnichst erscheinenden chemischen Ana-
lysen des Fladens nachzusehen. Eine abgeschlossene Darstellung des Aufstiegs
vom urgeschichtlichen Aufgull, Brei und Fladen zu Brot der Gegenwart liefere
ich im Laufe dieses Jahres in einem besondern Buch, das unter dem Titel ,,Ge-
treidenahrung im Wandel der Zeiten bei Orell Fiifli in Ziirich erscheint.
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