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1 5000 Jahre Backofen

Deutsches Brotmuseum Ulm, Hrsg.

Zur Herstellung von Brot, dem dltes-
ten zubereiteten Nahrungsmittel der
Menschheit, war und ist ein Backofen
notig. Darum ist er im Prinzip so alt
wie das Brot selbst, namlich mehre-

re tausend Jahre. Der Bickerberuf war
bis in das spdte 19. Jahrhundert ein
rein manueller gewesen und Justus von
Liebig konnte 1869 noch mit Fug und
Recht behaupten ,,Das Bickergewerbe
ist, wie ich glaube, das einzige unter al-
len Gewerben, welches seit Jahrtausen-
den von dem Fortschritt nicht bertihrt
worden ist*.

Im Folgenden wird ein kurzer Uber-
blick iiber die 5000jchrige Geschichte
des Backofens gegeben, und zwar vor-
nehmlich iiber Backdfen im Freien,
sogenannte Feldbackdfen, vom vorge-
schichtlichen Grubenbackofen Germa-
niens iiber verschiedene Stadien der
Backofenentwicklung, nicht nur in Eu-
ropa, sondern auch in Afrika und in
Asien.

Der germanische
Grubenbackofen

Auf seiner frithesten Kulturstufe leb-
te der Mensch als Sammler, Jager und
Fischer. Er streifte durch die weiten
Tundren und Wilder seiner Heimat,
lebte vom Fleisch der erlegten Tiere,
von Fischen, Schnecken, Muscheln,
von Wurzeln, Knollen und Friichten
einer wild wuchernden Pflanzenwelt
und nicht zuletzt von den Korner-
fricchten der Wildgraser mit ihrem
wenn auch geringen Gehalt an Stérke.
Es wird vermutet, dass Gerste das al-
teste Getreide der Indogermanen
war. Vom Brotbacken konnte in grau-
er Vorzeit anfinglich noch nicht die

Rede sein. Der Urmensch streifte auf
seinen Sammelziigen zundchst ein-
mal die begehrten Gerstenkoérner von
den Halmen und afd sie gleich aus der
Hand. Den Uberschuss nahm er als
Vorrat mit in seine Wohnstitte. Zu-
fallig werden Korner auch einmal auf
die erhitzten Steine seiner Feuerstel-
le gefallen sein, und er lernte bei die-
ser Gelegenheit, angelockt durch den
Duft, auch den Wohlgeschmack des
gerosteten Getreides kennen. Der
néchste Schritt war dann, dass er die
gerosteten Korner zwischen zwei Stei-
nen zerrieb, Wasser zugab, das Ganze
verriihrte, kochte und als Brei zu sich
nahm.

Gerste ist niemals zum Brotbacken
verwendet worden. Das traf erst fiir
Weizen zu, der anfinglich in der glei-
chen Weise wie die Gerste zerstof3en,
gekocht und als Mehlbrei genossen
wurde. Da es noch keine feuerfesten
Tongefifle gab, benutzte man zum
Kochen im offenen Herdfeuer erhitz-
te Steine, die in mit Wasser gefiillte
Holzgefafe oder mit Lehm ausgestri-
chene Feuergruben geworfen wur-
den und so das Wasser zum Sieden
brachten.

Bei dieser Kochmethode, der éltes-
ten, die es gibt, machte man in der
Steinzeit eine liberraschende Feststel-
lung: Wurde ein glithend heifler Stein
in den zdhen Mehlbrei getan, umgab
er sich nach kurzer Zeit mit einer er-
starrten Kruste. Das so gewonnene
»Backwerk® stromte einen herrlichen
Duft aus, war knuspriger, schmeckte
viel besser, hatte eine feste Gestalt an-
genommen und bot den nicht hoch
genug einzuschitzenden Vorzug, dass
man es als willkommene Wegzehrung
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