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Brote und Getreidebrei von Twann
aus dem 4. Jahrtausend vor Christus

Max Wiahren

Ein volistandiger Brotlaib aus der
Steinzeit

Am 12, Januar 1981 wurde mir vom Ar-
chiaologischen Dienst des Kantons
Bern ein Fundstiick iibergeben, das am
27. Februar 1976 in einer der Cortail-
lod-Siedlungen von Twann ausgegra-
ben wurde (Inv. Nr. 911 OS 2, Abschnitt
7, Zone M, Qm. X/651)1. Man iiber-
reichte es mir mit der Bitte zu priifen,
ob es sich eventuell um Brot handle: Es
ist ein vollstindig erhaltenes Brot
(Abb. 1a-4d).

Dieses Brot wird in die Zeit um 3560-
3530 v.Chr. datiert. Seine Fundlage ist
nicht absolut sicher; wahrscheinlich lag
es in einer Brandschicht, war jedoch
von direktem Feuer verschont geblie-
ben, was aus folgender Begriindung
hervorgeht: Bei Temperaturen von
iiber 180°-200° C an der Oberfliche
beginnt die Kohlebildung, wobei das

Brot verbrennt. Dies wurde durch mei-
nen nachgenannten Versuch bestétigt:
aus ausgetrockneten Tannenscheitern
(Lange etwa 50 cm, Dicke 10-15 cm)
wurde ein etwa 30-40 cm hoher Schei-
terhaufen errichtet und ein Brot, das et-
wa dem Frischzustand des obgenann-
ten Fundes entsprach, hineingelegt. Im
Vollbrand dieses Scheiterhaufens fing
das Brot sofort Feuer und war nach 20-
25 Minuten ganz verbrannt. Nach 21
Stunden waren etwa zwei Drittel des
Brotes in der Asche vollstindig zerfal-
len, und von den Uberresten konnte
ich nur wenige Stiickchen retten. Die
ebenfalls sichergestellte Asche enthalt
zahlreiche, nur mit dem Mikroskop
sichtbare Partikel.

Am Brot selbst kann ausserdem mehr-
fach bewiesen werden, dass es nicht

durch ein Brandfeuer, sondern durch
das Alter verkohlte. Die etwa 1-2/100
mm dicke dusserste Krustenschicht wi-
re durch die Gewalteinwirkung des
Feuers zerstort worden; sie blieb aber
intakt.

Das Twanner Brot ist rund, hat ledig-
lich an einer Stelle eine kleine Aus-
buchtung. Der Durchmesser schwankt
zwischen 60 und 75 mm. Ein Lehrsatz
der modernsten Béckertechnik lautet:
»Gutes Brot soll nach unten, gegen den
Boden, eine schone Wolbung aufwei-
sen«2. Gemeint ist damit die Bombie-
rung des Randwulstes, die beim Brot
von Twann schon ist und eine mittlere
Hohe von 15 mm aufweist. Die vom
Randwulst ausgehende Waélbung er-
reicht eine hochste Hohe von 24 mm.



Abb. 1

a Gewdlbte Oberfliche des Brotes von Twann. Bei den kleinen Hiigelchen und Rissen handelt es sich um Strukturen der Altersschrumpfung. - b Seitenansicht
und ¢ Querschnitt; besonders bemerkenswert ist die schéne, vom Boden ausgehende Wolbung des Brotlaibes. - d Backfliche des Brotes. Auch hier sind die
Kleinen Schrumpfungshiigel sowie A bschiirfungen der dussersten Krustenfliche erkennbar. Links das Hauptbohrloch (Dm. 5 mm; Tiefe 6-6,3 mm), darunter
die beiden seitlichen Bohrkandle. M. 1 :1 (Oberseite a und Seitenansicht b vergrossert). Fotos J. Wihren/Zeichnung ADB.

Surface bombée (a), vue latérale, coupe (b.c) et dessous (d) du pain de Douanne, qui monire un arrondi trés bien faconné.

Superficie bombata (a), vista dal lato e taglio (b.c) e fondo (d) del pane di Twann. Notevole la curvatura regolare del pane.

Das Gewicht betrdgt noch 2520
Gramm.

Die Unterflache zeigt Vertiefungen von
nebeneinander liegenden Fingerkup-
peneindriicken (Linge etwa 13 mm,
grosste Tiefe 3.4 mm). Sie weist eine
scheinbar runzlige Struktur auf, welche
auch beim spitbronzezeitlichen Brot
im Museum Yverdon feststellbar ist. Es
handelt sich hierbei um vorziiglich ge-
staltete Schrumpfungshiigel, wie sie
durch den Schrumpfungsprozess bei
der Altersverkohlung eines guten Bro-
tes entstehen.

Die Oberfldache mit ihrer schonen Wol-
bung zeigt die gleichen Schrumpfungs-
hiigel (Abb. 2).

Durch diese intakten Fliachen ergibt
sich ebenfalls, dass das Brot nie in offe-
nem Feuer lag, weder beim Backen,

noch bei einem allfilligen Dorfbrand.
Dies fuhrt zum Schluss, dass das Brot
in einem Backofen gebacken wurde.
Aus nicht abkldrbaren Griinden wei-
sen einige Felder auf der Unter- und
Oberfliche mechanisch entstandene
Abschiirfungen der #ussersten Kru-
stenschicht auf, wo eine Feinporung,
der Nachweis einer guten Siduerung,
zum Vorschein kam.

Bohrung: Um die ganze Sduerung des
Brotes mit absoluter Sicherheit nach-
zuweisen, liess ich auf der Backseite ei-
ne Bohrung vornehmen, nicht ohne
vorher wegen der Zerstorung ein Expo-
sé iiber den mutmasslichen Zustand
des Brotinnern auszuarbeiten. Die
Bohrung wurde durch Prof. Dr. N.
Grogler ausgefiihrt. Er benutzte als
Bohrer einen eigens hierfiir konstruier-

ten Hohlzylinder mit einem Durch-
messer von 5 mm. Der Bohrpfropfen
von 6-6,3 mm Linge musste durch
zwei kleinere gebohrte Seitenkanile
herausgebrochen werden. Fiir zukiinf-
tige Falle sei erwihnt, dass die Alters-
verkohlung von unten nach oben und
umgekehrt, zu stark komprimierten
Schichten fiihrt. Im Innern bleibt eine
lockere Masse und bildet Hohlraume.
DerenBeginn berechnete ich im vorlie-
genden Fall auf eine Tiefe zwischen 7-
9 mm. Bei der Bohrung ergab sich, dass
die lockere Masse in einer Tiefe von 6-
6,3 mm begann. Meine mikroskopi-
schen Untersuchungen des Bohrpfrop-
fens, des Bohrlochbodens und der zy-
linderformigen Innenwand ergaben,
dass eine sehr gute Porung resp. Sdue-
rung nachweisbar ist (Abb. 3). Damit




Abb. 2
Detail der Schrumpfungshiigel auf der Backfliche des Brotes. An einigen Stel-
len sind Abschiirfungen erkennbar. M. 30:1. Foto J. Wiihren.

Vue de détail de la structure racornie du pain.
Raggrinzamento sul fondo del pane.

die Poren ausgemessen werden konn-
ten, wurden Fotovergrosserungen (25-
50 x) vorgenommen, aus denen ich fol-
genden Porenkatalog erstellen konnte:

Porenkatalog des Bohrlochpfropfens und
Bohrlochbodens

Rundporen mm
kleine 0,02-0,06
mittlere 0,08-0,12
grossere 0,16-0,36
Lingsporen (nur Liinge)

kleine 0,08-0,12
mittlere 0,20-0,23
grossere 0,26-0,40
unregelmiissige, grossere

Porungsfelder

auf dem Bohrlochboden 1,40-3,60

Diese Poren (Bldschen im Brot) sind
das Resultat der Verwendung eines Gi-
rungsmittels (Sauerteig). Sie entstan-
den durch die Umwandlung des Stir-
kezuckers des Mehles in Kohlensdure
und der Ausdehnung durch die Back-
hitze. Aus den Formen der Poren, de-
ren Stellung, der Beschaffenheit der In-
nenflichen, der Kanten und Dicke der
Zwischenwinde ergaben sich diese In-
formationen.

Der Porenkatalog beweist, dass alle Po-
renarten vorhanden sind, die durch
ein verwendetes Géarungsmittel resp.
Sauerteig entstehen. Eine Rekonstruk-
tion ihrer Grosse im Frischzustand vor

Abb. 3

Bohriochboden mit seitlichen Hilfsbohrkandlen (oben rechts) in der Backfli-
che des Brotes. Bei den weissen Stellen handelt es sich um Lichtreflexe. Die

Poren und grosseren Porungsfelder sind markiert; sie bezeugen eine gute Lok-
kerung im Innern des Brotes. M. 15:1. Foto J. Wiihren.
Forage du pain. Sur I'image sont marqueés les pores. Leur structure montre, que

ce pain était léger:

Foratura del pane. Sull’'immagine sono marcati i pori. La loro struttura dimo-
stra, che questo pane era soffice.

5000 Jahren und ein Vergleich mit ent-
sprechendem Sauerteigbrot der Ge-
genwart zeigten bisher keine grossen
Unterschiede; es werden aber noch
weitere Untersuchungen vorgenom-
men werden. Die Lage der Langsporen
ist normal und nicht typisch liegend,
was bei einer iiberreifen Teigfiihrung
eingetreten wire. Es liegt aber auch kei-
ne massenhafte Senkrechtstellung vor
wie dies bei zu junger Gérung beobach-
tet werden kann. Normal sind massen-
haft Rundporen, was allerdings das
Vorkommen der andern erwdhnten Ar-
ten nicht ausschliesst. Dies trifft beim
steinzeitlichen Brot aus Twann zu. Fer-
ner zeugen grossere Porungsfelder auf
dem Bohrlochboden von einer guten
Lockerung des Brotes, da sie in ur-
spriinglicher Grosse der gegenwértigen
Norm des Sauerteigbrotes entspre-
chen.

Wie hier erwidhnt, wurde Sauerteig ver-
wendet; leider ist die Zugabe von Salz
nicht feststellbar. Ich liess bei meinen
Versuchen etwa einen Drittel der gan-
zen Teigmenge wihrend 3 Tagen und 2
Nichten (nachts wird bei niedrigerer
Temperatur die Konsistenz fester) gi-
ren. Die wilden Hefepilze oder -sporen
haben im Teig einen ginstigen Nihr-
boden3 und verleihen eine geniigende
Triebkraft. Um moglichst dhnliche Vor-
aussetzungen zu haben, fiihrte ich die
Versuche am Neuenburgersee aus. Der
Sauerteig wurde dann mit der tibrigen

Teigmenge verarbeitet. Das Endresul-
tat war dem Twannerbrot dhnlich. Eine
genaue Ubereinstimmung diirfte aber
kaum erreichbar sein.

Roéntgenbefund: Fiir die Ermoglichung
der Bildschirmuntersuchung mit Bild-
verstiarker Kotte sowie der Rontgenun-
tersuchung danke ich Dr. med. Pierre
Plancherel in Bern. Meinem ausfiihrli-
chen rontgenologischen Befund ent-
nehme ich folgenden kurzen Auszug:
Es ist eine gleichméssige Beschaffen-
heit ersichtlich. Zur Freistellung, d.h.
besseren Sichtbarmachung des Stein-
abriebes der Steinmiihle, wurden Ront-
genpositive verstirkt und durch ein
selbst entwickeltes Fotokopierverfah-
ren die Steinchen in den Vordergrund
gerlickt. Es konnten im ganzen Brot
nur vier Steinchen gezihlt werden, de-
ren Masse 2 mm iiberschreiten. Bei 10
Steinchen liegen die Masse zwischen
1,5 und 2 mm. Diese Gréssen machen
im Verhéltnis zum gesamten Steinab-
rieb nur einen verschwindend kleinen
Teil aus. Bei eigenen Versuchen hinge-
gen war das Hineingeraten einiger gros-
serer Steinchen unvermeidbar. Daraus
geht hervor, dass zum Ausscheiden
grosserer Unreinheiten im Mehl ein
Sieb verwendet wurde.

Das verwendete Getreide: Wenn zum
Schluss die Frage der Getreideart zur
Diskussion gestellt werden soll, so



muss auf die Beschaffenheit der Porung
zuriickgegriffen werden. Bei der Ver-
wendung von Gerstenmehl sind die Po-
ren engmaschiger, die Innenflichen
weniger ausladend gewdlbt und Kklei-
ner, die Kanten weniger scharf, die Zwi-
schenwinde dicker. Dies konnte auch
im Vergleich mit den Gerstenbrotrelik-
ten aus dem Mittleren Cortaillod von
Twann festgestellt werden. Beim Brot
aus dem oberen Schichtpaket von
Twann (Inv. Nr. 911 OS 2) war in diesen
Punkten das Gegenteil der Fall. Alle
diese Fakten liefern den Beweis dafiir,
dass Weizenmehl verwendet wurde.

Zur Mahltechnik: Diese Ausfiihrungen
wiren ohne einen Exkurs tiber das
Mahlen unvollstindig. Sowohl bei frii-
heren als auch bei neuen Versuchen
mit einer Miihle (Unterlagsstein und
Léufer) aus dem Oberen Cortaillod
stellte ich durch Langs- und kreisende
Bewegungen in der Mitte des Unter-
lagssteines Mehl her. Nachdem ich
flinfmal dieselbe Weizenmenge zer-
mahlen hatte, ergab sich Schrot. Bei
flinfzehnmaligem Zermahlen und
mehrmaligen Siebungen erhielt ich fol-
gende Resultate:

Mahlgut Gewicht Aus-
250 g Weizen Gramm  mahlungs-
prozente
1. Versuch
1. Siebung:
feinste Masse 77 30,80
feine Masse 75 30
2. Siebung:
feine Masse,
sehr wenig
grober als
bei 1. Siebung 14 5,60
3. Siebung:
feinstes Griess 5 2
4. Siebung:
feines Griess 5 2
176 7040
5. Siebung:
Kleie, fein
bis mittel 69 27,60
Verlust 5 2
Total gesiebtes
Mahlgut 250 100
1. Versuch
Feinste und
feine Massen 70
2. Versuch
Feinste und
feine Massen 73

Die Proben des 1. Versuches (1.-4. Sie-
bung) legte ich einer neutralen, amtli-
chen Stelle, dem Labor der Eidg. Ge-
treideverwaltung, vor, die folgende
Beurteilung abgab: »Es handelt sich
um ein hoch ausgemahlenes Mehl, das
im Vergleich zu heute Ruchmehl ist«.
Damit ist bewiesen, dass man mit einer
urgeschichtlichen Steinmiihle so feine
Mahlsubstanz wie ein Mehl der Gegen-
wart herstellen konnte.

Ich verkohlte das selbst erzeugte
»Ruchmehl« und verglich es mit der
Substanz des OS-Brotes, wobei ich kei-
nen Unterschied erkennen konnte. Ei-
ner der bestausgewiesensten Fachleu-
te, Vizedirektor Neth von der Bécker-
und Konditorenfachschule in Luzern,
bestitigte nach Uberpriifung unter der
Stereolupe meine Feststellung. Damit
ist der Nachweis erbracht, dass das Brot
von Twann aus einem hoch ausgemah-
lenen Mehl hergestellt wurde, das im
Vergleich zu heute Ruchmehl ist.

Fladen und Breireste aus Twann

Nach der Untersuchung des ganzen
Brotes stellten wir uns die Frage, ob
nicht noch andere Brotreste oder Reste
anderer Getreidenahrung gefunden
worden seien und schauten die entspre-
chenden Proben von der Twanner Aus-
grabung durch. Mehrere Plastikbeutel
waren mit »Topfinhalt« angeschrieben,
wobei aber nicht nachpriifbar war, ob
die Objekte wirklich in Topfen gefun-
den (gekocht?) wurden. Diese Gegen-
stinde sind jedenfalls keine Speisere-
ste, die sich an den Kochtopfwidnden
angesetzt haben, vielleicht lagen sie
aber in einem Vorratstopf. Hierunter
befanden sich auch tatsdchliche Vor-
ratsstiicke.

Der Vorrat wurde in Form von ganzem
Getreide, Getreideschrot oder Brei in
verschiedener Konsistenz in folgenden
technischen Arten hergestellt:

1. Das Getreide wurde angefeuchtet,
Mehl dazwischen gestreut, mit den
Hinden zu Klumpen gepresst und auf
die Herdstelle aufgelegt. Ein Stiick aus
dem Unteren Cortaillod (Inv. Nr. 1362
US 2) zeigt auf der aufgelegten Fliche
flachgepresste ganze Korner. Auf den
andern Seiten sind die Korner zwi-
schen dem verkleisterten Mehl ganz er-

halten. Aus dem Mittleren Cortaillod
fand sich bisher kein Beleg. Aus dem
Oberen Cortaillod weist ein Stiick (Inv.
Nr. 573 OS 2) die gleiche Technik auf.

2. Bei gleicher Herstellung wie unter 1
wurden die Klumpen unter der Asche
leicht gerostet (Inv. Nr. 573 OS 2, Inw.
Nr. 1512 OS 1).

3. Uber heisse Kieselsteine goss man
angefeuchteten Getreideschrot sowie
groben und feinen Brei und liess diese
Massen mehr oder weniger rosten und
backen (Inv. Nr. 732 OS 4, Inv. Nr. 1411
0S 2).

Einige gebackene Breistiicke dagegen
dienten zur direkten Verspeisung.
Zwei dieser Breifladenfragmente (Inv.
Nr. 1071 MS 7,Inv.Nr. 983 OS 3) weisen
auf der Oberfldche typische Breiriss-
Strukturen auf. Die Unterflichen sind
ziemlich glatt und leicht gewdlbt, wo-
bei die Randteile diinner sind als die
Mittelteile. Die vielen Asche- und
Holzriickstinde sowie Feuereinrisse
belegen das Uberdecken der Brei-
stiicke mit heisser Asche. Durch die
Abtragung von Schichten und Durch-
trennung der Stiicke konnten Porungs-
felder freigelegt werden, was die Ver-
wendung von gesduertem Brei beweist.
Gebacken wurden die Breifladen in ei-
ner geringen Vertiefung einer Feuer-
resp. Herdstelle.

Technologisch bilden diese Stiicke eine
Vorstufe des Brotes.

Weitere Brotreste

Brot ist durch weitere Fundstiicke
nachweisbar. Aus dem Mittleren Cor-
taillod (Inv. Nr. 720 MS 10) konnte ein
Fragment identifiziert werden, bei dem
sich eine Ober- und Unterfldche fest-
stellen liess. Die Oberflache ist leicht
gewOIbt und weist zahlreiche Asche-
und Holzriickstinde auf sowie durch
die direkte Hitzeeinwirkung bedingte
Einbriiche. Dieselben Riickstinde und
Einwirkungen sind auf der Backflache
feststellbar. Die ganze Masse besteht
aus einem Gemisch von gréberem
Mehl, Schrot und ganzen Kornern. Sie-
ben Korner legte ich Frau Dr. Maria
Hopf vom Romisch-Germanischen
Zentralmuseum in Mainz vor. Frau
Hopf identifizierte sie als Gerste (Hor-
deum vulgare L.) und wies nach, dass



zwei dieser Korner nicht voll ausgereift
sind. Ferner konnte ich Porungen und
damit eine Sduerung nachweisen. Es
handelt sich um das Randstiickchen ei-
nes gesduerten, ein wenig gewolbten,
unter der Asche gebackenen Gersten-
brotes. Der Durchmesser des einst gan-
zen Brotes in verkohltem Zustand be-
trug etwa 8 cm, das Gewicht etwa 20
Gramm.

Bei weiteren Fragmenten aus dem
Mittleren Cortaillod (Inv. Nr. 998 MS 7)
stellte ich fest, dass sie zu einem Brot
gehorten, dessen Unter- und Oberfli-

che Schrumpfstrukturen einer grobe-
ren Brotkruste als derjenigen des Bro-
tes aus dem Oberen Cortaillod aufwei-
sen. Der Randwulst ist unregelmassig
hoch und ein seitlicher Teil fast flach
gewesen. An den zerbrochenen Stiik-
ken und deren Durchtrennung ist eine
satte, dickwandige Porung nachweis-
bar. Im iibrigen enthalten die Fragmen-
te ziemlich viel Schrot, Kleie und ganze
Gerstenkorner. Wie beim Brot aus dem
Oberen Cortaillod ausgefiihrt, belegen
die unzerstorten Schrumpfstrukturen
das Backen im Backofen.

Zusammenfassend kann festgestellt
werden, dass im Unteren und Oberen
Cortaillod in Twann handliche und
praktisch verwertbare Getreidevorrite
und im Oberen Cortaillod Breivorrite
angelegt wurden. Zudem sind im Mitt-
leren und Oberen Cortaillod sowohl
Breifladen als auch Brote zur sofortigen
Verspeisung hergestellt worden. Be-
sonders erstaunlich ist aber, dass ein
unversehrter, technisch einwandfrei
hergestellter Brotlaib aus dem Oberen
Cortaillod erhalten blieb, was einen sel-
tenen Gliicksfall darstelit.

Trotz eigenen Rekonstruktionen unter denselben urspriinglichen Bedingungen (spezifische Weizenart, Verwen-
dung einer steinernen Handmtihle aus dem Oberen Cortaillod von Twann, gleiche Temperatur- und Luftverhalt-
nisse am See, gleiche Backvorrichtung und Backtechnik) kann ich kein Rezept widergeben, das genau der da-
maligen Technik entspricht und das heute ohne weiteres angewendet werden konnte. Es besteht jedoch
gleichwohl der Wunsch nach einem Rezept.

Dank der Hilfe der fir die heutige Backtechnik zustandigen Béckerfachschule Richemont in Luzern ist es mdg-
lich, ein Rezept vorzulegen, das unter den heutigen Umstéanden am ehesten der Herstellung dieses Brotes ent-
spricht:

Brot wie vor 5000 Jahren - Rezept des Twanner Brotes wie es gelautet haben kénnte

200 g Ruchmehl, 120 g Wasser, 5 g Salz (Salz konnte zwar im Twanner Brot nicht nachgewiesen werden; es
empfiehlt sich aber, etwas Salz zuzugeben).

Die Zutaten zu einem Teig kneten, in eine Schiissel geben und 2-3 Tage bei Zimmertemperatur stehen lassen.
Dann den Teig nochmals leicht durchkneten und ca. 2 Stunde stehen lassen. Einen runden Laib mit gutem
Randwulst und schéner Woélbung formen (Durchmesser ca. 17 cm, Hohe ca. 5 cm). Eine Stunde ruhen lassen

und dann wahrend ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze (ca. 240-260°) backen.

1 Vgl. jetzt zusammenfassend zu den Ausgra-
bungen von Twann: A.R. Furger u. F. Hart-
mann, Vor 5000 Jahren... so lebten unsere
Vorfahren in der Jungsteinzeit (1983).

2 E. Vogt,Die Schweizer Bickerei Thun (0.J.).
- Schweizer Bickerei (Fachschule Riche-
mont, H. Neth, P. Rudin, A. Huber, V. Resto-
ri). Luzern 1983.

3 Vogt (Anm. 2).

Pain et soupe de gruau a Douanne,
au IVe millénaire avant J.-C.

Les fouilles entreprises en 1976 dans les vil-
lages néolithiques de Douanne ont mis au
jour dans un niveau se rattachant a la fin
de la civilisation de Cortaillod un pain ra-
corni et carbonisé, mais miraculeusement
entier.

Des analyses détaillées ont été effectuées
en microscopie et aux rayons X. Elles nous
ont appris qu’il s’agissait d’un pain au
levain, pétri avec une farine de froment
bien moulue et soigneusement tamisée. I1a
été certainement cuit dans un four a pain.
On a également découvert a Douanne un
morceau de pain a la farine d’orge et des
restes de céréales broyées en gruau ou déja
apprétées en bouillie. S.S.

Pane e pappa di cereali del
4° millennio a.C.

Durante i scavi nei villaggi neolitici di
Twann € stato scoperto nel 1976 in uno stra-
to del Cortaillod superiore un pane brucia-
to e molto raggrinzito dall’eta ma fortunate-
mente intero. Le analisi precise, anche sot-
to il microscopio e ai raggi X, rivelano un
pane fatto con farina di frumento fine e se-
tacciata con cura, lievitato naturalmente e
cotto in un forno. Inoltre sono stati trovati
resti di pappa, cereali macinati grossolana-
mente € un pezzo di un pane di orzo.
S.S.
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