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Zusammenfassung — Im slddeutschen Oberrheingebiet, am FuRe des Kaiserstuhls, wurden 2017 beim Freilegen eines spatbronze-
zeitlichen Fundplatzes mehrere Befunde aufgedeckt, die mit Lebensmittelzubereitung und -lagerung in Zusammenhang zu bringen
sind. Hervorzuheben sind neben flinf Kochgruben auch mehrere Vorratsgefale. Die archdobotanische Analyse der dort enthommenen
Bodenproben fiihrte speziell bei zwei Keramikbehaltern unter anderem zur Bestimmung von zum Verzehr vorbereiteten Eicheln. Im Rah-
men des Artikels werden diese Befunde mit einigen Vergleichsbeispielen vorgestellt.

Schliisselworter — Bronzezeit, Stiddeutschland/Kaiserstuhl, Kochgruben, Sammelfriichte, verkohlte Pflanzenreste, Eicheln

Abstract — In the southern part of the German Upper Rhine region, in the foothills of the Kaiserstuhl, archaeological excavation in 2017
exposed a Late Bronze Age site associated with food preparation and food storage. Items of particular interest include five cooking pits
and several storage containers. The archaeobotanical analysis of soil samples collected led to the identification of acorns processed
for consumption. Processed acorns were especially associated with two ceramic vessels. These are presented in the article alongside

comparative examples.

Keywords — Bronze Age, Southern Germany/Kaiserstuhl, cooking pits, collected plants, charred plant remains, acorns

Einleitung

Ein Eichenbaum kann bis zu 700, gelegentlich
sogar 1200, Jahre alt werden und dabei eine maxi-
male Wuchshohe von 40 m erreichen (DETERING
1939, 28-32). Das harte, schwere und bestdndige
Eichenholz ldsst sich leicht spalten und war in
préhistorischen und historischen Epochen unent-
behrlich nicht nur beim Hausbau, sondern auch
beim Schiffsbau, als Bauholz oder als Werkstoff
ftir Holzgegenstinde (z. B. Eimer, Bottiche
usw.). Des Weiteren ist Eichenholz ein wertvol-
ler Brennstoff; aufierdem liefert die Baumrinde
durch ihre Gerbstoffe wichtige Rohstoffe fiir die
Lederherstellung (KaLis/ TEGTMEIER 1999, 133).

In unseren geméfiigten Breiten wachsen zwei
verschiedene Eichenarten, nidmlich Stieleiche
(Quercus robur L.) und Traubeneiche (Quercus
petraea [Matt.] Liebl.). Die Baume sind anhand
ihrer Blétter und Bliitenstande gut zu unterschei-
den. Bei den Baumfriichten, den Eicheln, dagegen
gelingt die Zuweisung nicht, insbesondere wenn
der Fruchtbecher, die Cupula, fehlt.

Vergleichsweise selten riickt der Baum durch
seine Friichte als Lebensmittellieferant in den
Fokus archéologischer Untersuchungen (VENnCL
1985; ders. 1996; DerorckE u. a. 2009; GRUNE-
waLD 2012, mit weiterfithrender Literatur). Als
Nahrungsmittel sind Eicheln in Europa beina-
he génzlich in Vergessenheit geraten, sie sind
hochstens noch als Notspeise oder zum Strecken
von Getreidemehl bekannt (Karc/Haas 1996).
Ihr Verschwinden von der Essensliste erfolg-
te offenbar nicht zu Unrecht, denn die rohen
Friichte sind durch das darin enthaltene Tannin

sehr bitter und rufen Vergiftungserscheinungen
hervor (Bercmann 2007, 327 ff.), deshalb sind
sie als Nahrung fiir den Menschen ungeeignet.
Um Eicheln als Speise zu verwenden, kann der
Tanningehalt durch Rosten, ausgiebiges Wassern
oder durch wiederholtes Aufkochen (BERGMANN
2007, 329; GRUNEWALD 2012, 139) gesenkt werden,
wobei man moglicherweise auch solche Baume
bevorzugte, deren Friichte einen relativ geringen
Tanningehalt aufwiesen.

Im Rahmen der folgenden Ausfiihrungen wer-
den Befunde von einer Fundstelle in Botzingen am
Kaiserstuhl (Ldkr. Breisgau-Hochschwarzwald,
Baden-Wiirttemberg) préasentiert, wo Eicheln
offenbar wihrend der Bronzezeit ein Bestandteil
der Nahrung waren.

Aufdem1,5ha grofSen Fundplatz (Abb. 1) fand
im Frithjahr und Sommer 2017 eine bauvorgrei-
fende Rettungsgrabung statt (Kaszap-OrscHEwsk1/
EL-Kassem 2018), wobei auch Bodenproben fiir
archdobotanische Untersuchungen entnommen
worden sind.

Botzingen liegt im Breisgau, im siidostlichen
Oberrheintal, am Rand der Freiburger Bucht etwa
200 m tiber dem Meeresspiegel. Der Breisgau
ist ein klimatischer Gunstraum mit einer hohen
Anzahl an Sonnenstunden; das Grabungsgeldnde
lag in einer feuchten, ehemals z. T. sumpfigen
Niederung mit einem hohen Grundwasserstand'.

Botzingen ist kein weifier Fleck in der Bronze-
zeitforschung, denn bereits 1971 machte es durch
die Entdeckung eines ,Mondidols”, ein bron-
zezeitliches Ritualobjekt, auf sich aufmerksam
(SteUER 1993). Die Grabungsbefunde von 2017 wie
Kochgruben, Brunnen und diverse Pfostenbauten
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Abb. 1 Plan des Botzinger Fundplatzes mit relevanten Befunden.

sowie Keramikfunde lassen auf eine weilerarti-
ge Siedlungsstelle aus der Spatbronzezeit (13.-
9. Jh. v. Chr.) schlieffen, in der offenbar die
Produktion bzw. Verarbeitung von Agrargiitern
stattfand. Beziiglich der Grofie der ehemaligen
Anlage kann keine Aussage getroffen werden,
weil die Siedlungsstelle stark von Erosion und
von Akkumulationsprozessen betroffen ist.
Auf das Ende der Siedlungsaktivitdt durch eine
Feuerkatastrophe deuten massenhaft auftretende
sekundédr verbrannte Keramikscherben hin. Da
die Tonwaren primar bei niedrigen Temperaturen
gebrannt wurden, gestaltet sich eine makroskopi-
sche Beurteilung des Materials als schwierig.

Botzingen ist damals als Siedlungsstelle mit
Bedacht gewédhlt worden, denn Burkheim, einer
der bedeutendsten Orte der Urnenfelderzeit im
stidwestdeutschen Raum (11.-8. Jh. v. Chr.), lag
nur knapp 11 km entfernt. Ein weiterer vergleich-
barer Fundort in Breisach befand sich in einer
Distanz von etwa 12 km (vgl. GRIMMER-DEHN
1993a; dies. 1993b).

Eicheln in archdologischer Fundiiberlieferung

Zu den Besonderheiten des Fundplatzes Bot-
zingen gehoren mehrere?, in dem Geldnde ver-
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teilt liegende Keramikgefifie, die wohl Vorrats-
zwecken gedient haben (Abb. 1). Ihr oberer Teil,
also Miindung und Schulter, fehlte, der untere
Teil wies zwar Risse auf, war aber noch im Profil
erkennbar. In keinem Fall konnte eine zugeho-
rige Grube entdeckt werden. Die Gefdfie bzw.
deren Scherben, inklusive Verfiillung, wurden
in situ dokumentiert und je nach Moglichkeit
en-bloc geborgen.

Ein weiteres Fundstiick muss hier noch
Erwédhnung finden: Beim Anlegen des ers-
ten Baggerplanums wurde ein fragmentarisch
erhaltenes, kleinformatiges Gefdfs (Nr. 2) samt
Verfillung (Fundbuch-Nr. 355) aus seiner
Position gerissen, so dass die urspriingliche Lage
(im Schnitt 25) nicht mehr zu ermitteln war. So
hat dieser Behilter keine Befundnummer, son-
dern lediglich eine Fundbuchnummer erhalten®.

Die Gefiif$inhalte mit Eicheln

Die archdobotanische Untersuchung der oben
genannten Gefédfiinhalte erbrachte neben zahlrei-
chen Pflanzenresten in zwei Gefdfsen auch Frag-
mente von Eicheln (Abb. 2). Nachdem diese im
Rohzustand geschélt waren, zerfielen sie in die
zwei Keimblatthilften, die Kotyledonen. Danach
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Befund 169 - 212 244
Fundbuch Nr. 384 355 493 514
Probenvolumen () 4 0,4 9,2 2,5
Kulturpflanzen Deutscher Name Resttyp
Getreide, Korner
Triticum cf. monococcum | wohl Einkorn Korn 2
Triticum ein Weizen Korn 2
Triticum spelta Dinkel Korn
Cerealia indeterminata Getreide, unbestimmt Korn 22 2
Getreide, Spreu
Triticum cf. dicoccum wohl Emmer Spelzenreste 1
Triticum monococcum Einkorn Spelzenreste 4 1
Triticum ein Weizen Spelzenreste 1 2
Hordeum vulgare Gerste Spelzenreste 1
Cerealia indeterminata Getreide, unbestimmt Embryos 23
Cerealia indeterminata Getreide, unbestimmt Spelzenreste 2
Ol- und Faserpflanzen
cf. Linum usitatissimum | wohl Lein, Flachs Samen 1
Sammelpflanzen
Daucus carota Wilde Mé&hre Samen/Frucht 2
Prunus cf. spinosa wohl Schlehe, Schwarzdorn | Steinkern 1
Quercus Eiche Samen 118 31
Quercus Eiche Cupula 1
Unkréuter und
Ruderalarten
Apera spica-venti Gewohnlicher Windhalm Samen/Frucht 32
Galium spurium Saat-Labkraut Samen/Frucht 1 2
Chenopodium album Weilter Gansefuly Samen/Frucht 2
Chenopodium ein Ganseful} Samen/Frucht 4
Cruciata laevipes Kreuz-Labkraut Samen/Frucht 2
Galium cf. aparine wohl Kletten-Labkraut Samen/Frucht 2
Urtica dioica Grolle Brennessel Samen/Frucht 2

Abb. 2, Teil 1 Die verkohlten Pflanzenreste aus bronzezeitlichen GefaRinhalten von Bétzingen am Kaiserstuhl.

kamen sie in Kontakt mit Feuer und verkohlten. Ob
dies beim intentionellen Rosten als Vorbereitung
firs Kochen oder Backen oder aber bei einem
Schadfeuer geschah, eventuell sogar aufeinander-
folgend, ist offen. Durch ihre Aufbewahrung in
Vorratsgefdafien liegt die Vermutung nahe, dass

sie als Nahrungsmittel und nicht als Tierfutter
vorgesehen waren*. Darauf deutet ebenso die
Tatsache hin, dass die Friichte voll ausgereift und
geschalt waren.
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Befund 169 - 212 244
Fundbuch Nr. 384 355 493 514
Probenvolumen (1) 4 0,4 9,2 2,5
Griinlandartige und
Waldrand-/Gebiisch- Deutscher Name Resttyp
Vegetation
Agrostis Straullgras Samen/Frucht 14
Calamagrostis canescens | Reitgras Samen/Frucht 16
Hypericum perforatum Echtes Johanniskraut Samen/Frucht 2
cf. Inula hirta wohl Rauer Alant Samen/Frucht 2
Plantago lanceolata Spitz-Wegerich Samen/Frucht 3
Plantago major GroRer oder Breit-Wegerich Samen/Frucht 6
Poa annua Einjahriges Rispengras Samen/Frucht 20
Poa pratensis Wiesen-Rispengras Samen/Frucht 2
Polygonum aviculare Vogel-Knéterich Samen/Frucht 1
Prunella vulgaris Kleine Brunelle Samen/Frucht 2
Veronica praecox Friher Ehrenpreis Samen/Frucht 2
Varia
Apiaceae Doldenbliitler Samen/Frucht 2
Asteraceae Korbblitler Samen/Frucht 8
Brassicaceae Kreuzblitler Samen/Frucht 2
Poaceae SlRgraser Samen/Frucht 34
Vicia Wicke Samen/Frucht 2
Sonstiges
Indeterminata unbestimmte Reste Samen/Frucht 7

Abb. 2, Teil 2 Die verkohlten Pflanzenreste aus bronzezeitlichen GefaRinhalten von Botzingen am Kaiserstuhl.

Gefafs Nr. 1 (Befund 169, Fundbuch Nr. 384)

Der organische Anteil der Probe aus Gefdfs 1
(Abb. 3) besteht fast ausschliellich aus klei-
nen, 2 bis 4 mm groflen Fragmenten von ver-
kohlten Eicheln (n = 118) sowie dem Boden
einer Cupula, des Fruchtbechers einer Eichel
(Quercus). Nicht nur diese, sondern auch die
anderen Pflanzenreste in der Probe waren ver-
kohlt. Zwei Kérner wohl vom Einkorn (Triticum
monococcum) und eine Hiillspelzenbasis von
Einkorn oder Emmer (Triticum dicoccum) sowie
ein Bruchstiick eines Leinsamens (Linum usi-
tatissimum) zdhlen zu den nachgewiesenen
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Kulturpflanzen. Bei der Spelzenbasis handelt
es sich um einen sogenannten Spreurest oder
Druschrest, der als Abfall beim Dreschen ent-
steht. Wenn die Ahre gedroschen wird, lost
man das Korn von den umgebenden Spelzen,
der Spreu. In einem nachfolgenden Schritt wird
das Korn von den ungeniefibaren Spreuresten
getrennt -, die Spreu vom Weizen trennen”. Als
Ackerunkriuter sind Saat-Labkraut (Galium spu-
rium) und Vogel-Knéterich (Polygonum aviculare)
zu identifizieren.

Das Gefdfd weist Brandspuren auf, und daher
ist es wahrscheinlich, dass der Inhalt in dem vom
Feuer erfassten Keramikbehilter verkohlte. Die
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Abb. 3 Vorratsgefal in situ.

vermischten und verkohlten Samen und Friichte
von Pflanzen, die unterschiedlich genutzt wor-
den sind, lassen daran denken, dass sie nicht
gleichzeitig, sondern nacheinander ins Gefafs
gekommen waren. Wohl durch Unachtsamkeit
blieben am GefdfSboden Reste des vorherigen
Vorrates tibrig; was die Unkrauter betrifft, stam-
men sie vom Getreide- oder Leinacker und wur-
den offenbar mitgeerntet. Im Hinblick auf die
Eicheln kann angenommen werden, dass hier
urspriinglich kleingehackte rohe, zum Kochen
vorbereitete Eicheln vorlagen, die dann bei dem
Schadfeuer verkohlten.

Gefafl Nr. 2 (Fundbuch Nr. 354 und 355)

Der organische Anteil dieser Probe besteht fast
ausschlieSlich aus Fragmenten verkohlter Eicheln
(n = 31). Es sind keine weiteren Friichte oder
Samen enthalten, lediglich einige Holzkohleflitter.
Hier konnte es sich ebenfalls um den Rest eines
Vorrates essbarer Eicheln handeln, die entweder
bei der Zubereitung (Rosten) oder durch ein spa-
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teres Brandereignis verkohlten. Die Holzkohle im
Fundmaterial konnte auf einen Rostvorgang hin-
weisen. Wenn allerdings die These von einem fl&-
chendeckenden Brandereignis auf dem Fundplatz
zutrifft, dann lag auch hier eher ein Vorrat von
rohen Friichten vor, die geschilt und kleinge-
hackt waren und verbrannten.

Weitere GefiifSinhalte

Dass in Botzingen die Eicheln in Keramikbe-
hiltern fiir menschliche Nahrung dienen soll-
ten, legen die Funde von weiteren pflanzlichen
Nahrungsmitteln nahe.

Gefdfs Nr. 3
(Befund Nr. 212, Fundbuch Nr. 493)

Im Gegensatz zu den Proben aus den Gefdfien
1 und 2 enthélt diese Probe ein breiteres Arten-
spektrum. Der fast vollstindig geborgene Gefafs-
inhalt von knapp 20 Litern Sediment wurde zur
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Halfte untersucht, die zweite Hilfte fiir eine
mogliche spitere Bearbeitung zuriickbehalten.

Die meisten (n = 24) der verkohlten Getrei-
dereste sind so schlecht erhalten, dass lediglich
zwei davon als Weizen (Triticum) anzusprechen
waren. Es fehlten eindeutige Merkmale, um die
Weizenart ndher zu bestimmen. Vermutlich
handelt sich um Einkorn oder Emmer, da
Druschreste von Einkorn determiniert werden
konnten. Daneben ist Gerste (Hordeum vulgare)
belegt, von der ein Spindelglied vorhanden ist.

In dieser Probe sind auch die im verkohlten
Zustand eher seltenen Nachweise von wild
gesammeltem Obst und Gemiise vorhanden:
das Bruchstiick eines Steinkerns, wohl der
Schlehe (Prunus cf. spinosa), und ein Samen der
Wilden Mohre (Daucus carota). Als Vitamin- und
Mineralstofflieferanten sind Obst und Gemiise
neben denstirkeliefernden Kulturpflanzen, dem
Getreide, den eiweifireichen Hiilsenfriichten
sowie den Ol- und Faserpflanzen ein sehr wich-
tiges Zubrot. Obst, Gemiise und Salat wurden
wild gesammelt, denn Girten, wie wir sie heute
kennen, gab es zu dieser Zeit noch nicht.

Viele der verkohlten Samen von Wildpflanzen
(n = 46) gehoren zu Ackerunkrdutern und Ru-
deralarten, die an Schuttstellen, Wegriandern
und oden Pldtzen wachsen. 69 Reste stammen
von Pflanzen einer griinlandartigen Vegetation
von Ufern und Auen oder aus Gebiischen.
Allein iiber hundert verkohlte Samen verschie-
dener kleinfriichtiger Stifigraser (Poaceae) las-
sen an Heu als Futter oder zu anderen Zwecken
gesammelte Griser denken.

Gefdfs Nr. 4 (Befund 244, Fundbuch Nr. 514)

Einige wenige, stark angegriffene, nicht néher
bestimmbare Getreidekornreste waren in die-
sem Gefdf3 enthalten. Eindeutig determinierbar
waren Spreureste von Einkorn und Emmer.

Kochgruben

Im Zusammenhang mit Lagerung und Zuberei-
tung von Lebensmitteln soll eine weitere Be-
fundgruppe aus Botzingen vorgestellt wer-
den. Diese gehort offenbar zu dem charakte-
ristischen Inventar bronzezeitlicher Fundplitze
(s. u.), ndmlich die sogenannten Gar-, Koch- oder
Feuergruben®. Funf solcher Gruben lagen grofsfla-
chig verteilt, ungefahr halbkreisférmig angeord-
net, in unregelméfliigen Abstinden voneinander
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entfernt (Abb. 1). Die Form der 1-2 m langen
und etwa ca. 0,30 m tiefen Kochgruben ist lang-
rechteckig, wobei die Ecken abgerundet sind.
Ihre Sohle war mit etwa faustgrofien Steinen,
tiberwiegend runden Bachkieseln, dicht bedeckt
(Abb. 4). Der Rand der Grube zeigte gelegentlich
ein diinnes Holzkohleband, was allerdings nur
selten mit Verziegelung begleitet wurde. Auch
auf der Sohle unter den Steinen lag eine verhlt-
nisméfiig diinne Holzkohle- bzw. Ascheschicht.
Die fehlende Verziegelung im Sohlenbereich
konnte mit niedrigen Temperaturen im sauer-
stoffarmen unteren Bereich der Kochgrube
erkliart werden. Interessant ist ferner, dass
die Kochgruben gelegentlich Fragmente von
Hiittenlehm enthielten, die wohl von den ehe-
mals aufgehenden Grubenwandkonstruktionen
stammen. Eine Zugehorigkeit zu einem Gebédude,
das tiber oder neben der Kochgrube stand, ist
nicht gegeben, da bei keinem der fiinf Befunde
Gebdudespuren/Pfosten im Nahbereich iden-
tifiziert wurden. Moglicherweise wurde zum
Gebrauch der Gruben Wasser benétigt; so ist die
Lage der Gruben in der Botzinger feuchten Senke
vielleicht kein Zufall. Nicht auszuschlieflen ist,
dass die Eicheln eben in solchen Gruben zuberei-
tet wurden.

Wie das Kochen, Garen oder Backen in
Gruben mit Hilfe von erhitzen Steinen genau
vonstattenging, ist nicht ganz klar: Entweder
ist eine unter das Grundwasserniveau reichen-
de Grube mit separat erhitzten Steine befiillt
worden, um darin das Wasser zum Kochen zu
bringen und Lebensmittel zu garen, oder aber ein
mit Flussigkeit und mit heiffen Steinen befiillter
Lederbehilter ist in einer Grube befestigt wor-
den, um die Nahrung darin zu kochen (Karc
u. a. 2012, 14). Moglicherweise aber umwickelte
man Fleisch, Fisch oder andere Lebensmittel
mit Bldttern o. 4 und schmorte diese Pakete
zusammen mit den erhitzten Steinen in der
mit Erde komplett abgedeckten Grube, so dass
kein Dampf und Rauch entweichen konnte®.
Rezente Vergleichsbeispiele gibt es hierfiir u. a.
aus Neuguinea und Borneo; in Europa gart man
in Lappland heute noch mit Birkenrinde umwi-
ckelten Lachs auf diese Weise’”. Dennoch diirfen
gelegentlich auch Kochgefifie genutzt worden
sein, wie es die Keramikfragmente aus einer der
Kochgruben andeuten.

Vergleichsbeispiele fiir prahistorische Koch-
gruben sind aus Brandenburg, Sachsen-Anhalt
und Westfalen sowie dem Rheinland bekannt
(vgl. GEisENDORF 2018, 48-53, mit weiterfithrender
Literatur; GEISENDORF/ LINNEMANN 2018). Auflerdem
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Abb. 4 Beispiel fur eine Kochgrube.

existieren Parallelen in Bayern (KnotzeLe 2018, 36)
und Baden-Wiirttemberg: so wurden urnenfel-
derzeitliche Kochgruben/Gargruben in Bollingen
(Alb-Donau-Kreis) oder in Altbach (Kreis Ess-
lingen) gefunden (Scumip 2017, 104; BARTHEL u. a.
2018). Des Weiteren grub man im schweizerischen
Reinach dhnliche Gargruben aus der Bronzezeit
aus (Tauser 2006, Abb. 3).

Archiobotanische Proben aus den Kochgruben

Aus den als Kochgruben interpretierten Befunden
stammen einige Reste von Getreide und Wild-
pflanzen. Zum Vergleich ist in Abbildung 5
das Fundspektrum von zwei Kochgruben einer
nicht ndher zu bestimmenden Siedlungsgrube
aus Botzingen gegeniibergestellt®.

Kochgrube Nr. 1
(Probe aus Befund Nr. 58, Fundbuch Nr. 236)

Wenige verkohlte Frucht- und Druschreste vom
Getreide sowie ein unvollstindiger Samen von
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Klee oder Steinklee (Medicago/Melilotus/Trifolium)
sind die einzigen nachgewiesenen pflanzlichen
Grofireste.

Kochgrube Nr. 2
(Probe aus Befund Nr. 149, Fundbuch Nr. 516)

Aufier einem verkohlten Samen einer kleinfriich-
tigen Stiflgrasart und drei nicht nidher bestimm-
baren Friichten oder Samen enthielt diese Probe
keine weiteren pflanzlichen Reste.

Es fand sich allerdings ein ca. 10 cm lan-
ges Reibsteinfragment von einem Uberlieger
(Abb. 6). Ob dieser eventuell fiir das Mahlen von
gerosteten Eicheln eingesetzt wurde, ist nicht zu
entscheiden.

Essbare Eicheln in der Bronzezeit

Eicheln sind eine Bereicherung des vorgeschicht-
lichen Speiseplans. Ihre Verwendung ist schon
fiir das Mesolithikum bekannt (ANDErsEN 1975;
Kusiak-MARTENs 1990; REGNELL 2012). Eicheln sind
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Befundangaben Grube Kochgrube Kochgrube
Befund 32 58 149
Fundbuch Nr. 54 235 516
Probenvolumen () 2,8 2,5 1,2
Kulturpflanzen Deutscher Name Resttyp
Getreide, Kérner
Hordeum Gerste Korn 1
Cerealia indeterminata Getreide, unbestimmt | Kornfragmente 23 5
Getreide, Spreu
Triticum dicoccum Emmer Ahrchengabel 17
Triticum ein Weizen Spelzenreste 1 2
Triticum dicoccum Emmer Spelzenreste 12
Ackerunkraut, Ruderalfluren,
Wege, Wegréander
Galium aparine Kletten-Labkraut Same/Frucht 1
cf. Melilotus/Medicago/ Trifolium | wohl Steinklee/Klee Same/Frucht 1
Plantago major GrofRer Wegerich Same/Frucht 1
cf. Poaceae wohl SuRgras Same/Frucht 1
Sonstiges
Indeterminata unbestimmte Reste Same/Frucht 1 1 3
Indeterminata unbestimmte Reste Knospe 1

Abb. 5 Die verkohlten Pflanzenreste aus bronzezeitlichen Gruben von Bétzingen am Kaiserstuhl.

einerseits durch ihren hoheren Fettgehalt kalori-
enreicher, andererseits eiweifidrmer als Getreide
(ScHNEIDER 1990). Sie waren deshalb auch eine
nahrhafte Speise fiir die Menschen. Hinderlich
fiir den Verzehr ist allerdings ihr Tanningehalt,
dessen Hohe je nach Art und Standort des
Baumes variiert.

Eicheln konnen ihre Bitterstoffe durch Wis-
sern, Kochen und Résten entzogen und damit
genussfahig gemacht werden (VEncL 1985; ders.
1996; Karg/Haas 1996).

Fiir die Bronzezeit ist eine H&ufung der
Eichelvorrite festzustellen. Bei den in der Bronze-
zeit konsumierten Eicheln konnte es sich um
solche mit einem relativ niedrigen Tanningehalt
gehandelt haben. Eichenbdume, die mit weni-
ger bitteren Friichten aufwarten, unterscheiden
sich vom Aussehen nicht von jenen, die bittere
Eicheln liefern. Man muss sie kennen, man muss
wissen, welches die Baume mit diesen Friichten
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sind. Sie sind allerdings nicht mit den ,stiffen”
Eicheln aus dem Mediterranraum, aus Ostasien
oder Amerika zu vergleichen.

Im mediterranen Raum gibt es Eicheln mit
einem geringen Tanningehalt (BoLLE 1891, spez.
142-148). Dies wird 1962 von ]. J. Parsons aus
Stidwest-Spanien berichtet (PAarsons 1962). Bis
zu jenem Jahr wurden in isolierten Dorfern in
Andalusien und der Extremadura Walder mit
Steineichen (Quercus ilex) gepflegt und Baume
mit bitteren Friichten entfernt. Langjdhrige
Pflege und Auslese fiithrte zu Wéldern - oder
mehr ,Girten” - aus Steineichen mit siifSen
Frichten (ScHNEIDER 1990, 86). Auch von den
Ureinwohnern Kaliforniens und Japans wird
von Eicheln als reguldrem Lebensmittel berich-
tet (ScHNEIDER 1990, 85). In Sardinien exis-
tiert noch bis heute ein traditionelles Rezept
aus siilen Eicheln, aus denen iiber mehrere
Verarbeitungsschritte zuletzt ein brotdhnliches



Gebick zubereitet wird. Die Kenntnis der Baume
mit den stiflen Eicheln wird von Generation zu
Generation weitergegeben’.

Die zahlreichen Eichelfunde in préhistori-
schen Siedlungen Mitteleuropas lassen die An-
nahme zu, dass diese eine willkommene alter-
native Zukost (BEckEr 1995, 194) und nicht (nur)
Notnahrung waren. Dies ist im Kontext der
Lebensmittelzubereitung und -lagerung - inklu-
sive Getreide - auch in Bétzingen anzunehmen
(Abb. 2). Die Vorratsgefifse und die Kochgruben
deuten auf Aktivitidten vor Ort hin, die einmalig
fiir eine groflere Gruppe oder aber mehrfach
wiederkehrend an der nahezu gleichen Stelle
durchgefiihrt worden sind.

Anmerkungen

! T. Kaszab-Olschewski, Ausgrabung einer bronze-
zeitlichen und einer romischen Siedlungsstelle in der
Gemeinde Botzingen, Gewann Steinmatten, Kreis
Breisgau-Hochschwarzwald, Grabung 2017-079 (un-
publ. Grabungsbericht vom 07.02.2018).

2 Befunde 11, 48, 88, 169, 212, 244, 301.

® GefdB: Fundbuch-Nr. 354; Bodenprobe: Fundbuch-Nr.
355.

* In Gebrauchskeramik gelagerte Eicheln werden mit
Vorratshaltung gleichgesetzt; vgl. BEreMann 2007,
331 f.

5 Befunde 58, 149, 237, 243 und 261.

¢ https:/ /www.previval.org/w/index.php?title=
Erdofen_bauen [letzter Zugriff 04.11.2018].

7 http:/ /www.bodendenkmalpflege.lvr.de/de/
aktuelles/fund_des_monats/fund_des_monats_
juli_2013~id_296303.html#!prettyPhoto [letzter
Zugriff 04.11.2018].

8 Befund Nr. 32: ovale Verfarbung von 3,60 x 2,40 m;
max. Tiefe 0,15 m. Einschliisse: Kiesel, Keramik, Holz-
kohle und Hiittenlehm.

? Freundliche miindliche Mitteilung von Laura Soro,
Sardinien im Jahr 2018. Ihr Grof8vater hat solche Eichel-
brote und Eichelgeback noch selbst hergestellt.
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