Bier, Brei oder Brot?

Keltischer Ackerbau und Ernahrung

Manfred Rosch

Die Ausgrabungen im Nordschwarzwald

verraten uns wenig tiber die keltische
Landwirtschaft, denn es wurden bislang
keine Siedlungen gefunden und unter-
sucht, sondern nur Industrieanlagen,
die kaum Nahrungspflanzenreste ent-
hielten. Neben reichlich Tannennadeln

und einer Fichtennadel wurden bei bota-

nischen Grof3restanalysen an drei Plit-
zen um Waldrennach lediglich ein Gers-
tenkorn und zwei Himbeerkernchen
gefunden.

Der Schwerpunkt des eisenzeitlichen
Ackerbaus lag mit Sicherheit nicht hier,
sondern in den l6ssbedeckten fruchtba-
ren Gaulandschaften der Umgebung —
Kraichgau, Strohgdu, Neckarland. Dort
wurden eine ganze Reihe von eisenzeit-
lichen Siedlungen ausgegraben und

auch botanische Untersuchungen durch-

gefiihrt. An erster Stelle ist hier Eber-
dingen-Hochdorf zu nennen, direkt im
Dunstkreis des , Keltenfiirsten von
Hochdorf/Hohenasperg gelegen. Inten-
siv wurde auch eine Hoéhensiedlung in
Bretten-Bauerbach untersucht. Weitere
Fundplitze sind Sersheim, wo zwei
Fragmente einer massiliotischen Wein-
amphore entdeckt wurden, Freiberg
a.N.-Geisingen und Freiberg a.N.-Bei-
hingen, Tamm, Leinfelden-Echterdin-
gen-Stetten, und schliefllich, spiter,
nimlich in die spite Laténezeit datie-
rend, Nordheim.

Alle diese Plitze sind lindliche Sied-
lungen, in denen eine bauerliche Bevdl-
kerung hauptsichlich fiir den Eigenbe-
darf produzierte, wobei unklar ist, wie
viel sie wohin abgeben musste oder ver-
markten konnte. Méglicherweise war die
Belastung durch Abgaben in Hochdorf,
direkt unter dem wachsamen Auge des
Fiirsten, besonders grof3. Wir wissen es
nicht. Alle Plitze zeigen eine grofRe Viel-
falt an unterschiedlichen Feldfriichten.
Beim Getreide ist meist Spelzgerste am
hiufigsten, gefolgt vom Dinkel. Dane-
ben wurden aber auch Hirsen, Emmer,
Einkorn und Freidreschender Weizen
(Saatweizen?) angebaut. Lediglich Hafer
und Roggen fehlen noch, natiirlich auch
Reis, Mais und Buchweizen. Hafer und
Roggen finden sich gelegentlich in Spu-
ren, die noch nicht als gezielter Anbau
gesehen werden kénnen.

Warum (Mehrzeilige) Spelzgerste?
Sie ist anspruchslos, leicht zu handha-
ben und ertragssicher. Sie hat aber zwei
Nachteile: In trockenem Zustand sind
die Korner praktisch nicht entspelzbar,
und das Mehl geht nicht auf und ist da-
her nicht backfihig, allenfalls zu Fladen-
brot. Weicht man die Korner in Wasser
ein, so 16sen sich die Spelzen leicht. Al-
lerdings muss man die Kérner dann ver-
arbeiten, und zwar nicht zu Backwaren,
und bald verzehren. Es bleibt Brei oder

Suppe. Man kann auch eine besondere
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Artvon ,Suppe“ zubereiten, die nahrhaft
und zudem haltbar ist: Dazu weicht man
die bespelzten Korner einige Tage in
Wasser ein. Die Kérner keimen aus und
wandeln dabei die Stirke in Malzzucker
um, den der Keimling fiir sein Wachs-
tum braucht. Dann trocknet und erhitzt
man die Kérner und tétet dabei den
Keimling ab. Durch Stampfen und Sie-
ben kann man die angekeimten Korner
von den Keimlingen trennen. Diese hei-
en jetzt Rohmalz und sind lange lager-
bar. Zur weiteren Verarbeitung kocht
man sie in Wasser und bringt dadurch
den Malzzucker in Lésung. Nach dem
Abkiihlen und Absieben der Kérner hat
man eine siife Flussigkeit, die Stamm-
wiirze. Wenn man diese zur Girung
bringt und mit Konservierungs- und
Aromastoffen wie Hopfen, Gagel, Bilsen-
kraut oder anderem versetzt, erhilt man
Bier. Die kalorische Ausbeute beim Bier-
brauen ist kaum schlechter als wenn
man das Getreide mahlt und bickt. Bier
kann man aus allen Kérnerfriichten er-
zeugen. Gerste wurde deshalb bevorzugt,
weil man damit kein Brot backen kann.
Wissen wir, ob die Kelten tatsichlich
Bier brauten? In Hochdorf wurden An-
hiufungen angekeimter Gerstenkdrner
gefunden, also Rohmalz, dazu Darren
und Milzgruben sowie Braukessel, die
als eindeutige Belege gelten kénnen. Ge-
fiflinhalte mit Resten von Bier wurden
bisher nicht entdeckt, wohl hauptsich-
lich deshalb, weil in den eisenzeitlichen
Siedlungen nur verkohlte Pflanzenreste,
aber keine Pollen enthalten sind. Eine
Ausnahme stellen BronzegefifRe dar,
aber in keinem, die daraufhin unter-
sucht wurden, fand man Spuren von
Bier. Das einzige, bisher bekannt gewor-
dene Bier, oder besser bierihnliche Ge-

trink, stammt aus einer holzernen Feld-

flasche in einem frithmittelalterlichen
Grab aus Trossingen. Bierdhnlich heifit,
es entspricht nicht dem Reinheitsgebot
von 1516, sondern die gehopfte Stamm-
wiirze aus Gerstenmalz wurde mit Ho-
nig und etwas Traubenmaische versetzt.
Das war nicht nur eine Geschmacksfra-
ge, oder um den Alkoholgehalt anzuhe-
ben, sondern um iiberhaupt die Girung
in Gang zu setzen. Im Gegensatz zu
Wein und Fruchtwein, deren Maische
oder Saft von Anfang an Hefezellen ent-
hilt, ist beim Bier die Stammwiirze auf-
grund des Erhitzens steril, und eine alko-
holische Giarung kommt, wenn tiber-
haupt, nur schwer in Gang. Der heutige
Braumeister weify dem durch Hefezug-
abe abzuhelfen, doch die Kelten und Ala-
mannen hatten noch keine Reinzuchthe-
fe und wussten auch, lange vor Pasteur,
nicht um die mikrobiologischen Zusam-
menhinge. Sie wussten aber, dass ein
Zusatz von girender Fruchtmaische
oder von Honig das Bier zum Géren

bringt und setzten dieses Wissen um.

Bier, Brei oder Brot?

Gerstenvorrat aus Leinfel-
den-Echterdingen, Stet-
ten.

Karte archaologischer
Fundplatze.
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Bierbrauer, Darstellung

aus dem 15. Jahrhundert.
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Was war aber nun in diesen bronze-
nen Prunkgefiflen reicher keltischer
Griber, den Kesseln von Hochdorf und
von der Heuneburg, den Kannen vom
Glauberg?

Die Antwort lautet Met, also Bienen-
honig, der mit der doppelten bis vierfa-
chen Menge Wasser angeriihrt wird, wo-
rauf er spontan zu giren beginnt, bis bei
einem Alkoholgehalt von mindestens
16 Prozent oder nach dem Vergiren al-
len vorhandenen Zuckers die Girung
stoppt. Der Zusatz von Aromastoffen ist
dann Geschmacksache.

Die Kelten waren nicht, wie die alten
Agypter, Imker, sondern Honig-Wildbeu-
ter. Sie rducherten also im Herbst, wenn
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die Waben voll waren, wilde Bienenvdl-
ker in hohlen Baumen aus und raubten
deren Honigvorrat. Die Bienen hatten
zuvor einen Frithling und Sommer lang
die gesamte Landschaft in einigen Kilo-
metern Umbkreis beflogen und alles
Greifbare an Nektar und Bliitenstaub ge-
sammelt und eingebracht. Da die Gefi-
Re in den Gribern fast immer auch die
Girgefifle waren, also zur Bestattung
der Metansatz darin aus Honig und Was-
ser frisch angertihrt wurde, ist im Riick-
stand noch der gesamte Bluitenstaub ent-
halten und verrit uns viel tiber die
eisenzeitliche Landschaft. Beim Hoch-
dorfer Kessel ist der betrachtete Aus-
schnitt vielleicht recht groft, denn die ur-
spriinglich 100 bis 200 kg Honig kénnen
nicht von einem Bienenvolk stammen
sondern von 10 bis 20. Es wurde sogar
gemutmafit, dass zumindest ein Teil des
Honigs aus dem Schwarzwald stammte,
weil der Pollen des Berg-Sandglockchens
(Jasione montana) darin sehr hiufig ist,
einer Pflanze, die heute, wenngleich sel-
ten, hauptsichlich im Schwarzwald vor-
kommt und sonst fehlt. Nachdem diese
Blume aber in allen anderen eisenzeitli-
chen Metresten, die noch weiter vom
Schwarzwald entfernt gefunden wurden,
ebenfalls sehr hiufig ist, sieht es eher so
aus, als sei sie in der eisenzeitlichen Kul-
turlandschaft mit ihrem extensiven Wei-
degang viel hiufiger gewesen als in der
heutigen, wo sie zu den Arten auf der
Roten Liste zdhlt. Der Schwarzwald als
Herkunftsraum fiir den Hochdorfer Ho-
nig muss daher fraglich bleiben.
Grabbeigaben fiir reiche Leute und
der alltidgliche Durst sind zweierlei Din-
ge. Abgesehen von getrockneten Friich-
ten war Honig das einzige StiRungsmit-
tel in jener Zeit. Met konnte daher kein



Alltagsgetrank fiir den kleinen Mann
sein, zumal wohlschmeckender Met
recht alkoholreich ist, was bei stindigem
Konsum bei der Bewiltigung des Alltags
hinderlich sein kénnte. Deshalb ist es
sehr wahrscheinlich, dass ein grofier Teil
der keltischen Gerste als fliissiges Gold
durch die Kehlen floss.

Wie bereits angedeutet, gab es dane-
Dben ein vielleicht noch prestigetrichtige-
res Luxusgetrink, von dem wir nur Res-
te der Transport- und Lagergefifie
haben, zum Beispiel aus Sersheim, nim-
lich Weinamphoren. Zusammen mit atti-
scher Keramik belegen sie die Fernkon-
takte der Kelten ins Mittelmeergebiet,
nach Griechenland, nach Marseille, nach
Etrurien, und das in einer Zeit, als Rom
ein schmutziges Bauerndorf im etruski-
schen Hinterland war. Wie viel Import-
wein die Kelten tatsichlich tranken, und
welche Gegenleistung sie dafiir brach-
ten, wissen wir nicht. Es wird vermutet,
dass sie moglicherweise Geleitschutz or-
ganisierten und Zélle erhoben fiir den
Transport von Zinn aus England auf
dem Landweg ins zentrale und ostliche
Mittelmeergebiet, nachdem die Phéni-
zier an den Sdulen des Herkules den
Seeweg fiir die Griechen und Etrusker
gesperrt hatten.

Fiir einen eigenstindigen Weinbau
der Kelten in vorrémischer Zeit gibt es
Hinweise aus dem Wallis. No6rdlich der
Alpen fehlen diese, was nicht viel heiffen
will. Dennoch, wenn die Kelten keine Ei-
genproduktion begannen, wissen wir
nicht, aus welchen Griinden. Als erfahre-
ne Landwirte hitten sie durchaus die Fer-
tigkeiten dafiir gehabt oder sich bei den
Mittelmeervolkern erwerben konnen.

Zuriick zur festen Nahrung: aus Din-
kel wie auch aus Weizen, Emmer und

Einkorn entstanden Backwaren, wih-

rend die Hirse zu Griitze verarbeitet
wurde. Die grofle Vielfalt half Arbeits-
spitzen zu entzerren und das Risiko von
Missernten zu mindern, beides ganz
wichtig fiir einen Landwirt, der Selbstver-
sorger und nicht in ein gréfleres wirt-
schaftliches Netz eingebunden ist. Mit
Ausnahme des Hafers ist Getreide arm
an Fett, und abgesehen von den Spel-
zweizen Einkorn, Emmer und Dinkel ist
der Eiweiflgehalt mittel bis gering. Zu-
dem fehlen fiir den Menschen essentiel-
le Aminosduren wie Lysin. Will man
nicht auf Fleisch, Eier und Milchproduk-
te angewiesen sein, so muss man Pflan-
zen anbauen, deren Samen viel Fett oder
viel Eiweif} enthalten.

Freiwilig vegane Lebensweise war si-
cher noch nicht tiblich. Unfreiwillige
durfte auch kaum vorgekommen sein,
denn der Ackerbau war in vorgeschichtli-
cher Zeit nicht so ausgedehnt, dass nicht
noch Weidegrund fiir Vieh und Walder
mit reichlich Wild verfiigbar waren. Den-
noch war eine ganzjihrige Rundum-
Fleischversorgung aus technisch-organi-
satorischen Griinden kaum zu verwirk-

Bier, Brei oder Brot?

Eisenzeitlicher Walnuss-
pollen im Bronzekessel
aus Hugel 17 von Alt-
heim-Heiligkreuztal, Ge-
wann Speckhau.
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lichen. Herden grasen und wachsen ibli-
cherweise in der warmen Jahreszeit und
werden geschlachtet, wenn das Futter
knapp wird. Man zieht dann nur wenige
geschlechtsreife Tiere, vor allem weibli-
che, durch den Winter, um die Herde im
Frithjahr neu aufzubauen. Da es keine
Kiithlméglichkeiten gab und Salz selten
und kostbar war, waren Konservierungs-
moglichkeiten iiber lingere Zeit stark
eingeschrinkt, zumal die mitteleuropii-
schen Winter nicht hart genug sind, als
dass man das Fleisch in gefrorenem Zu-
stand sozusagen im sibirischen Kiihl-
schrank hitte lagern kénnen.

Somit blieb gut lagerbare pflanzliche
Nahrung. Fiir die Eiweiflversorgung
waren das vor allem Hiilsenfriichte. Ne-
ben den altbekannten Linsen und Erb-
sen wurde die Ackerbohne (Vicia faba)
angebaut, vermehrt auch in warmen Ge-
genden wie dem Kraichgau die Linsen-
wicke (Vicia ervilia). In einem Metrest
aus einem Bronzekessel von der Heune-
burg deutet ein Pollenfund auf den An-
bau der Kichererbse (Cicer arietinum)
hin. Ob das in mitteleuropiischem Kli-
ma moglich ist, muss iiberpriift werden.
Alle diese Hiilsenfriichte sind Sommer-
friichte und werden im Frithjahr ausge-
sit, wenn keine Spitfrostgefahr mehr be-
steht. OD sie ausreifen, hingt allein von
der Temperatur und der Linge der war-
men Jahreszeit ab, nicht von der Winter-
kilte.

Die Hiilsenfriichte hatten neben ih-
ren erndhrungsphysiologischen Vorzii-
gen weitere fur die tigliche Arbeit des
Landwirts. Sie kénnen nimlich mit Hil-
fe der Knollchenbakterien in ihren Wur-
zeln Luftstickstoff binden und in ihre
Biomasse integrieren. Den Menschen

gelang dies erst 1915 mit der Erfindung

des Haber-Bosch-Verfahrens. Hiilsen-
friichte gedeihen daher nicht nur auf
sehr stickstoffarmen Béden, sondern las-
sen auch Stickstoff in organischer Masse
zuriick, wovon Folgekulturen profitieren.
Durch Fruchtwechsel zwischen Hiilsen-
friichten und anderen Kulturpflanzen
kann der Landwirt daher viel Diinger
sparen, und das machten sich die Kelten
zunutze.

Fiir die Fettversorgung standen die
Klassiker Gebauter Lein und Schlaf-
mohn zur Verfiigung. Beide sind in dop-
pelter Weise nutzbar, der Lein zusitzlich
als Faserpflanze und der Mohn als Dro-
ge. Beides war altbekannt. Die Kelten for-
cierten den Anbau zweier weiterer Ol-
pflanzen, die schon linger bekannt, aber
wenig genutzt worden waren, des Lein-
dotters (Camelina sativa) und des Riib-
sens (Brassica rapa). Damit aber nicht
genug: neu kam jetzt eine weitere Ol-
pflanze aus Zentralasien in Gebrauch,
die bis ins 19. Jahrhundert sehr wichtig
war und heute wieder eine Renaissance
erfahrt, wenngleich von staatlicher Seite
etwas behindert — der Hanf. Seine
Hauptbedeutung hat er zweifellos als Fa-
serpflanze, doch dienen die fettreichen
Samen als Nahrungszusatz oder zur Ol-
gewinnung, und seine Nutzungsmaog-
lichkeiten als Heilpflanze und Droge
sind vielfiltig.

Diese Ausfiihrungen zur keltischen
Landwirtschaft gelten zwar allgemein,
sind aber durchaus aufs Enztal tibertrag-
bar, denn die Anbaumethoden und die
genutzten Kulturpflanzen waren er-
staunlich einheitlich, und wenn an ei-
nem Fundplatz Arten fehlen, liegt das
moglicherweise nur daran, dass nicht
geniigend Material untersucht werden

konnte. Es war ein gut entwickelter, ro-



buster Anbau, der auf unterschiedlichen
Boden und unter variablen klimatischen
Bedingungen erfolgreich war. Er beruhte
auf dem von Rindern gezogenen Pflug,

finsenwiche.

auf bewihrten Fruchtfolgen in Verbin-
dung mit beweideten Brachen und wohl
auch schon auf der Diingung mit Mist.
Mist wurde erzeugt durch Kompostieren

Bier, Brei oder Brot?

Linsenwicke,
MaRstab 1 mm.
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Walnuss. MaBstab 1cm.
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der mit organischem Feinmaterial
(Streu) gebundenen Ausscheidungen
der Haustiere. Da diese bevorzugt im
Wald weideten, fand dadurch eine Nihr-
stoffverlagerung von dort auf die Feld-
flur statt.

Doch die Kelten betrieben nicht nur
Ackerbau. Was lange ignoriert oder ge-
leugnet wurde, ist nun durch Bodenfun-
de eindeutig belegt: Gartenbau war kein
Privileg mediterraner Hochkulturen, der
erst im Mittelalter dauerhaft seinen Weg
nach Norden fand, sondern bereits die
Kelten hatten Girten und darin Garten-
pflanzen urspriinglich mediterraner Her-
kunft.

Das waren einerseits Kiichengirten
mit einigen Gemiisen und Krautern.
Diese Tradition reicht bis in die spite
Jungsteinzeit zuriick. Zu nennen wiren
Petersilie, Dill, Sellerie, Fenchel, Zitro-
nenmelisse, Echtes Bohnenkraut (Sature-
Jja hortensis) und Gartenmelde (Atriplex
hortensis).

Um diese Pflanzen dauerhaft in ei-
nem Garten zu ziehen, bedarf es nicht
mehr Fihigkeiten und Erfahrung, als
der Landwirt fiir den Ackerbau braucht.
Zwar ist der Pflegeaufwand, was Diin-
gung, Bodenbearbeitung und Pflanzen-
schutz angeht, gréfer, doch die Anbau-
flichen sind viel kleiner.

Etwas anders sieht es mit Obst und
Obstbau aus. Der Apfel ist einheimisch
und wurde wohl schon in der Jungstein-
zeit vom Menschen im Wald gefordert.
Der Weg zur Kultivierung ist ein flielen-
der Ubergang, und wo da die Grenze zu
ziehen ist, wissen wir nicht. Die Birne
hingegen stammt aus dem nérdlichen
Mittelmeergebiet und gehort spatestens
seit der Eisenzeit hierzulande zum In-

ventar. Gleiches gilt fur die StiRkirsche,

die demnach lange vor Lukullus hier an-
kam. Die Kelten waren schlieflich auch
in Kleinasien. Vielleicht gehen die heute
in Laubwildern vorkommenden Vogel-
kirschen auf keltische Anpflanzungen
zuriick. Sie sind ndmlich nicht einhei-
misch, sondern vor langer Zeit aus Kul-
turen ausgewildert. Wo die Feigenkerne

herstammen, die beispielsweise in Hoch-

dorf gefunden wurden, ist unklar. Brach-
ten Kelten sie von Reisen aus dem Sii-
den mit, waren es Gastgeschenke aus
dem Mittelmeergebiet, oder wurden sie
gar vor Ort gezogen? Moglich wire auch
dies. Wie es mit der Weinrebe aussieht,
ist ungekldrt. Ebenfalls belegt, und zwar
durch Bliitenstaub, ist die Walnuss, die
offenbar doch schon vor den Rémern ih-
ren Weg aus Kleinasien hierher fand.
Die genannten Arten sind einfach zu
handhaben. Ist man mit kleinen Friich-
ten zufrieden, so lisst man die Pflanzen
wachsen, schneidet vielleicht gelegent-
lich etwas zuriick, um den Ertrag und
den Geschmack zu verbessern, und ern-
tet. Schwieriger ist es mit anderem Obst,
das hoher geziichtet wurde, wie Pfirsi-
che, Aprikosen, Zwetschgen, auch heuti-
ge Apfel- und Birnensorten. Sie sind
nicht kernecht: Die Pflanze, die sich aus
dem Samen entwickelt, hat nicht die Fi-
genschaften der Mutterpflanze, sondern
nur kleine, wenig schmackhafte Friichte.
Es ist ein Wildling. Man muss ihm seine
fruchtenden Zweige abschneiden und

durch Zweige der hoch entwickelten Kul-

turform ersetzen. Das nennt man Pfrop-
fen oder auch Okulieren. Es ist ein nicht
ganz einfaches Verfahren, das heute
zwar jeder Obstbauer oder Rosenziichter
beherrscht, das aber in der Antike offen-
bar noch nicht seinen Weg vom Mittel-

meer zu den Kelten fand.

Bier, Brei oder Brot?





