Ulrike Resch und Norbert Baum

Die Effektivitiit von Sattelreibsteinen -
ein experimenteller Beitrag zur Archiiologie

Eines der Hauptziele der experimentellen
Archéologie ist es, die Zeiteinteilung des
vorgeschichtlichen Menschen zu erfor-
schen, denn nur im Experiment ist es mog-
lich, den Zeitaufwand, den die Arbeit mit
alten Kulturtechniken erfordert, abzuschat-
zen. Diesem Zweck diente das nachfolgend
beschriebene Experiment. Da aus ethnologi-
schen Beobachtungen iiber die Effektivitat
der einfachen Sattelreibsteine nur sich
widersprechende Angaben vorliegen?,
schien es notig, den Wirkungsgrad solcher
Handmihlen im Experiment zu testen. Es
sollte die Zeit ermittelt werden, die man be-
notigt, eine bestimmte Menge Getreide zu
Schrot zu zermahlen.

Die Methode

Der verwendete Reibstein ist ein Original-
fundstiick mit in L&ngsrichtung konkaver
und in Querrichtung konvexer, glattgeschlif-
fener Reibflache?. Er ist 35 cm lang, 22 cm
breit und 11 cm dick. Ob der von uns
benutzte Laufer urspriinglich zu dem Stein
gehorte, lieB sich nicht sicher feststellen®.
Genau wie in unserem Experiment war der
Stein ehemals wohl in den Boden etwa einer
Hiitte eingelassen. Wahrscheinlich hat man
damals das Mehl auch in einer unterge-
legten Decke aufgefangen.

Beim Reiben kniete der ,Miiller” an einer
Schmalseite des Steines. Er faBte den Laufer
mit beiden Handen und zerrieb das Getreide
auf dem Stein durch rhythmisches Vor- und
Zuriickschieben des Laufers. DaB diese
Arbeitstechnik der ehemaligen entspricht,
zeigt der Vergleich mit der Reibtechnik
heutiger Naturvolker® und mit agyptischen
Miillerdarstellungen®.

Das Ziel unseres Experimentes war zum
einen, die Effektivitat solcher einfacher
Handmiihlen mit verschiedenen Getreide-
sorten zu testen, und zum anderen, even-
tuelle Unterschiede zwischen unbehandel-
tem und gerostetem Getreide nachzuwei-
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Durchfiihrung des Experiments.

sen. Um die individuellen Unterschiede in
Kraft und Ausdauer auf das Versuchsergeb-
nis zumindest teilweise auszuschalten, wur-
de von jedem Verfasser eine Versuchsreihe
durchgefiihrt®. Die in der Tabelle erschei-
nenden Zeitangaben sind die errechneten
Mittelwerte der beiden Versuchsserien.

Der Mehlanteil des gewonnenen Schrotes
wurde mit einem Sieb mit 0,5 mm Loch-
durchmesser ermittelt und ist in der Tabelle
in Gewichtsprozenten angegeben.

Das Mahlen von unbehandeltem
Getreide

Ein Blick auf die Tabelle zeigt, daB die ver-
wendeten Getreidesorten sich bei gleichem
Gewicht sehr in Volumen und Kornzahl von-
einander unterscheiden. Schon deshalb sind
die Reibzeiten sehr verschieden. Aber auch
die Form und die Beschaffenheit der einzel-
nen Korner war wichtig fiir die Effektivitat
unserer Miihle.



Das Rosten

Da viele Autoren von Blichern lber vorge-
schichtliche Getreideverwertung davon
liberzeugt sind, daB man damals das Getrei-
de vor dem Mahlen geréstet hat”), wollten
wir ausprobieren, ob diese Behandlung
EinfluB auf Mahlleistung und Mehlanteil des
Schrotes besitzt.

Zu diesem Zweck wurden 250 g jeder
Getreidesorte in einem Topf trocken gleich-
maBig braun gerostet. Mit Ausnahme der
Hirse nahm bei allen Getreidearten das
Volumen zu und ein Teil der Kdrner platzte
auf. Generell stellten wir fest, daB die Hiillen
der Korner beim Rosten hart und sprode
wurden.

Das Mahlen von gerdstetem Getreide

Durch das Rosten reduzierten sich bei allen
Getreidesorten die Reibzeiten. Denn die
Korner wurden nicht mehr nur gequetscht
und die Hiillen teilweise zerrieben, sondern
sie zerbroselten unter dem Laufer und die
scharfkantigen Hiillstickchen unterstiitzten
die Mahlwirkung des Laufers. Dadurch
erhohte sich auch bei fast allen Getreide-
sorten der Mehlanteil.

Am stérksten war die Verkiirzung der Reib-
zeit bei Hafer, da die Kdrner nun ausge-
trocknet waren und nicht mehr am Laufer
festklebten. Bei Gerste ware die Reibzeit
wohl noch starker verkiirzt worden, wenn
wir die Probe nicht zu lange gerdstet hatten.
Die Hiillen waren schon zu hart, sodaB die
Korner nur bei starkem Druck zerbrachen
und sonst zwischen den beiden Steinen
rollten. Bei Hirse wirkte sich das Rosten am
geringsten aus, da die Kérner an sich schon
sprode waren und leicht zerbrdselten

(s. oben).

Da die Vorteile des Rostens bei Gerste und
Hafer so groB sind, wiirden wir, miiBten wir
heute unser Mehl noch selbst mahlen, diese.
beiden Getreidesorten unbedingt vor der
Zerkleinerung résten. Aber auch bei Roggen
und Weizen, wo durch das Rosten eigentlich
»Nur” eine Zeitverkiirzung bewirkt wird, wiir-

den wir beim Mahlen das gerdstete Getreide:

dem ungerdsteten vorziehen. Nur bei Hirse
halten wir Rosten nicht fiir unbedingt nétig.®

Schematische Darstellung der Reibtechnik.

So riihrt der hohe Wert fiir Hafer daher, daB
die einzelnen Korner rund und so weich
sind, daB sie beim Reiben nur gequetscht
werden und dann teilweise an der Lauferfla-
che festkleben. Dasselbe wurde in geringe-
rem AusmapB auch bei Gerste beobachtet.
Die Werte fiir Weizen und Roggen liegen
sehr nahe zusammen, da die Kantigkeit der
Roggenkorner, die das Mahlen erleichtert,
durch die hohe Kornzahl wieder ausgegli-
chen wird. Der Unterschied zwischen beiden
Getreidesorten besteht aber im Mehlanteil
des Schrotes. Man miiBte das Roggenschrot
sieben und ofter reiben, um den Mehlanteil
des Weizenschrotes zu erzielen. Das hatte
dann allerdings wieder eine Verlangerung
der Reibzeit zur Folge. Fiir Hirse wurde, bei
sehr hohem Mehlanteil, die geringste Zeit
bendtigt, da die einzelnen Kérner sprode
sind und unter dem L&ufer schon bei
geringem Druck zerbrdseln.

In unbehandeltem Zustand waren also Hirse
und Weizen zum Mahlen auf einem Sattel-
reibstein am geeignetsten, da sie einen ho-
hen Mehlanteil bei relativ geringer Reibzeit
erbrachten.
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ungerdstet gerostet
Gewicht Kornzahl | Volumen Reibzeit | Mehlanteil | Volumen Reibzeit | Mehlanteil
(9) 10 cm?® (cm?) (min) (%) (cm?) (min) (%)

Weizen 250 130 350 42 virs 400 24 75
Roggen 250 210 330 39 47 450 30 76
Gerste 250 160 350 56 50 450 41 68
Hirse 250 1000 300 20 76 300 15 83
Hafer 250 120 450 104 37 550 32 61
(bespelzt)

Die Effektivitat von Sattelreibsteinen — Tabellarische Ubersicht.

Zusammenfassung Anmerkungen

Mit unserem Experiment stellten wir fest,
daB es sehr zeitraubend ist, mit einer Hand-
mihle vom Typ der vorgeschichtlichen Sat-
telreibsteine Getreide zu Schrot zu zermah-
len. Wenn auch das Rosten des Getreides
die Arbeit erleichtert, sind wir doch der
Meinung, daB die tégliche Zubereitung der
Mahlzeiten vollauf geniigte, um eine Person
auszulasten.
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