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Die Effektivität von Sattelreibsteinen -  
ein experimenteller Beitrag zur Archäologie

Eines der Hauptziele der experimentellen 
Archäologie ist es, die Zeiteinteilung des 
vorgeschichtlichen Menschen zu erfor
schen, denn nur im Experiment ist es mög
lich, den Zeitaufwand, den die Arbeit mit 
alten Kulturtechniken erfordert, abzuschät
zen. Diesem Zweck diente das nachfolgend 
beschriebene Experiment. Da aus ethnologi
schen Beobachtungen über die Effektivität 
der einfachen Sattelreibsteine nur sich 
widersprechende Angaben vorliegend, 
schien es nötig, den Wirkungsgrad solcher 
Handmühlen im Experiment zu testen. Es 
sollte die Zeit ermittelt werden, die man be
nötigt, eine bestimmte Menge Getreide zu 
Schrot zu zermahlen.

Die Methode
Der verwendete Reibstein ist ein Original
fundstück mit in Längsrichtung konkaver 
und in Querrichtung konvexer, glattgeschlif
fener Reibfläche2). Er ist 35 cm lang, 22 cm 
breit und 11 cm dick. Ob der von uns 
benutzte Läufer ursprünglich zu dem Stein 
gehörte, ließ sich nicht sicher feststehend 
Genau wie in unserem Experiment war der 
Stein ehemals wohl in den Boden etwa einer 
Hütte eingelassen. Wahrscheinlich hat man 
damals das Mehl auch in einer unterge
legten Decke aufgefangen.
Beim Reiben kniete der „Müller” an einer 
Schmalseite des Steines. Er faßte den Läufer 
mit beiden Händen und zerrieb das Getreide 
auf dem Stein durch rhythmisches Vor- und 
Zurückschieben des Läufers. Daß diese 
Arbeitstechnik der ehemaligen entspricht, 
zeigt der Vergleich mit der Reibtechnik 
heutiger Naturvölker4) und mit ägyptischen 
Müllerdarstellungend 
Das Ziel unseres Experimentes war zum 
einen, die Effektivität solcher einfacher 
Handmühlen mit verschiedenen Getreide
sorten zu testen, und zum anderen, even
tuelle Unterschiede zwischen unbehandel
tem und geröstetem Getreide nachzuwei-

Durchführung 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 
durchgeführtd 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, daß 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 Körner war wichtig für die Effektivität 
unserer Mühle.
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Das Rösten
Da viele Autoren von Büchern über vorge
schichtliche Getreideverwertung davon 
überzeugt sind, daß man damals das Getrei
de vor dem Mahlen geröstet hat7), wollten 
wir ausprobieren, ob diese Behandlung 
Einfluß auf Mahlleistung und Mehlanteil des 
Schrotes besitzt.
Zu diesem Zweck wurden 250 g jeder 
Getreidesorte in einem Topf trocken gleich
mäßig braun geröstet. Mit Ausnahme der 
Hirse nahm bei allen Getreidearten das 
Volumen zu und ein Teil der Körner platzte 
auf. Generell stellten wir fest, daß die Hüllen 
der Körner beim Rösten hart und spröde 
wurden.

Das Mahlen von geröstetem Getreide
Durch das Rösten reduzierten sich bei allen 
Getreidesorten die Reibzeiten. Denn die 
Körner wurden nicht mehr nur gequetscht 
und die Hüllen teilweise zerrieben, sondern 
sie zerbröselten unter dem Läufer und die 
scharfkantigen Hüllstückchen unterstützten 
die Mahlwirkung des Läufers. Dadurch 
erhöhte sich auch bei fast allen Getreide
sorten der Mehlanteil.
Am stärksten war die Verkürzung der Reib
zeit bei Hafer, da die Körner nun ausge
trocknet waren und nicht mehr am Läufer 
festklebten. Bei Gerste wäre die Reibzeit 
wohl noch stärker verkürzt worden, wenn 
wir die Probe nicht zu lange geröstet hätten. 
Die Hüllen waren schon zu hart, sodaß die 
Körner nur bei starkem Druck zerbrachen 
und sonst zwischen den beiden Steinen 
rollten. Bei Hirse wirkte sich das Rösten am 
geringsten aus, da die Körner an sich schon 
spröde waren und leicht zerbröselten 
(s. oben).
Da die Vorteile des Röstens bei Gerste und 
Hafer so groß sind, würden wir, müßten wir 
heute unser Mehl noch selbst mahlen, diese 
beiden Getreidesorten unbedingt vor der 
Zerkleinerung rösten. Aber auch bei Roggen 
und Weizen, wo durch das Rösten eigentlich 
„nur” eine Zeitverkürzung bewirkt wird, wür
den wir beim Mahlen das geröstete Getreide 
dem ungerösteten vorziehen. Nur bei Hirse 
halten wir Rösten nicht für unbedingt nötig.8)

Schematische Darstellung der Reibtechnik.

So rührt der hohe Wert für Hafer daher, daß 
die einzelnen Körner rund und so weich 
sind, daß sie beim Reiben nur gequetscht 
werden und dann teilweise an der Läuferflä
che festkleben. Dasselbe wurde in geringe
rem Ausmaß auch bei Gerste beobachtet. 
Die Werte für Weizen und Roggen liegen 
sehr nahe zusammen, da die Kantigkeit der 
Roggenkörner, die das Mahlen erleichtert, 
durch die hohe Kornzahl wieder ausgegli
chen wird. Der Unterschied zwischen beiden 
Getreidesorten besteht aber im Mehlanteil 
des Schrotes. Man müßte das Roggenschrot 
sieben und öfter reiben, um den Mehlanteil 
des Weizenschrotes zu erzielen. Das hätte 
dann allerdings wieder eine Verlängerung 
der Reibzeit zur Folge. Für Hirse wurde, bei 
sehr hohem Mehlanteil, die geringste Zeit 
benötigt, da die einzelnen Körner spröde 
sind und unter dem Läufer schon bei 
geringem Druck zerbröseln.
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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Gewicht

(g)

Kornzahl 
10 cm3

Volumen
(cm3)

ungeröstet
Reibzeit

(min)
Mehlanteil

(%)

Volumen
(cm3)

geröstet
Reibzeit

(min)
Mehlanteil

(%)

Weizen 250 130 350 42 77 400 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
(bespelzt)

250 120 450 104 37 550 32 61

Die Effektivität von Sattelreibsteinen -  Tabellarische Übersicht.

Zusammenfassung
Mit unserem Experiment stellten wir fest, 
daß es sehr zeitraubend ist, mit einer Hand
mühle vom Typ der vorgeschichtlichen Sat
telreibsteine Getreide zu Schrot zu zermah
len. Wenn auch das Rösten des Getreides 
die Arbeit erleichtert, sind wir doch der 
Meinung, daß die tägliche Zubereitung der 
Mahlzeiten vollauf genügte, um eine Person 
auszulasten.
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Anmerkungen
1 Die Angaben schwanken zwischen 10 engl. Pfund pro Stun
de (MORITZ-JONES, S. 594) und dem Bedarf von vier bis sechs 
Personen pro Tag (MAURIZIN, S. 271).

2 Der Reibstein stammt aus der vorgeschichtlichen Siedlung 
von Nürnberg-Marienberg und trägt die Inventarnummer 830464. 
Wir wollten an dem Fundstück keine Veränderungen vorneh
men, sind aber doch der Meinung, daß sich bei aufgerauhter 
Oberfläche unsere ermittelten Reibzeiten insgesamt stark ver
mindern würden (MAURIZIO, S. 275).

3 Wahrscheinlich gehörte ursprünglich ein langschmaler, wal
zenförmiger Läufer zu dem Stein, der an beiden Seiten über
steht und dort angefaßt wird (Vgl. Photo in SCPIERZER, Taf. 40, 
Abb. 7).

4 Vgl. z.B. NASZ, Taf. VI, Fig. 1.

5 Vgl. z.B. NASZ, Taf. VI, Fig. 2 oder MORITZ, plate I, a and b; 
plate II, a.

6 Wie stark die Reibzeit von Kraft, Ausdauer und Mahltechnik 
abhängt, zeigt sich an dem Wert für Flafer, der sich aus 83 Minu
ten der einen und 125 Minuter der anderen Versuchsserie zu
sammensetzt.

7 Vgl. z.B. STOKAR, S. 96.

8 Diese Beurteilung bezieht sich nur auf den Reibvorgang. 
Inwieweit das Rösten von Getreide die Verwendbarkeit des 
Schrotes einschränkt -  etwa durch Hitzeagglutination von Ei
weißen -  wurde nicht überpüft.
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