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Geschitzte Leserinnen und Leser!

Das aktuelle Thema dieser Ausgabe ist einem der bedeutendsten eisenzeitlichen Fundorten Europas ge-
widmet — dem Dirrnberg bei Hallein. Der Beitrag gibt einen Uberblick (iber die langjéhrigen Forschungen
und verdeutlicht den Stellenwert dieser prahistorischen Salzmetropole.

Die weiteren Beitrage und News zeigen einen Querschnitt aktueller Themen und Forschungen aus der
Osterreichischen Archaologie: Ein erster Vorbericht zu den wiederaufgenommenen Grabungen an der Frei-
landstation Kammern-Grubgraben unterstreicht einmal mehr die Bedeutung des Kremser Raumes fir die
Osterreichische Paldolithforschung. Untersuchungen zum (spat)romischen Graberfeld von Unterloisdorf
gewahren Einblick in die landliche Lebensweise dieser Region im Burgenland. Experimente zum Gruben-
kochen, einer seit der mittleren Bronzezeit angewendeten Kochtechnik, erbrachten auch ohne groBes Vor-
wissen zufriedenstellende und v. a. wohlschmeckende Ergebnisse. Die Anwendung von Forensischer
Taphonomie an organischen Resten aus archaologischem Kontext liefert im Zusammenspiel mit Mikro-
stratigrafie interessante Anhaltspunkte fir das Verstandnis des urspriinglichen Grabzusammenhanges, wie
am Beispiel frihmittelalterlicher Bestattungen aus St. Martin im Lungau gezeigt wird.

In einem weiteren Beitrag wird die Einstellung einer der bekanntesten archdologischen Publikationsreihen
Osterreichs, der FOMat, thematisiert und die Vielfalt dieser langjéhrigen Reihe veranschaulicht.

Den Abschluss dieser Ausgabe bildet ein Bericht lber die Teilnahme &sterreichischer Studierender an
Ausgrabungen in Sibirien.

Wir wiinschen Ihnen anregende Stunden bei der Lektiire der Archéologie Ostereichs!
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Grubenkochen

Eine experimentalarchaologische Untersuchung

Im Rahmen der Lehrveranstaltung ,Experi-
mentelle Archdologie in der Praxis” des Insti-
tuts fur Urgeschichte und Historische Archéo-
logie der Universitat Wien wurde im Zeitraum
vom 30. Juni bis zum 2. Juli 2017 im archao-
logischen Freigelande des Schloss Asparn a.
d. Zaya ein Experiment zu prahistorischem
Kochen durchgefiihrt.! Unter der Leitung von
Mag. Hans Reschreiter vom Naturhistorischen
Museum Wien setzte sich eine Gruppe von
Studierenden ndher mit einer Kochtechnik
auseinander, welche seit der mittleren Bron-
zezeit in Mitteleuropa sowie auf den Briti-
schen Inseln vermehrt Anwendung fand: dem
Grubenkochen.?

Das Hauptaugenmerk des Experiments lag ei-
nerseits auf der generellen Durchfihrbarkeit
dieser Kochtechnik auf Basis eines ausgewahl-
ten Befundes (siehe unten). Daneben wurden
andererseits auch zuséatzliche (Teil-)Fragestel-
lungen behandelt: In produktionstechnischer
Hinsicht wurde der Dokumentationsvorgang
besonders auf die Hitzeentwicklung in der
Kochgrube fokussiert sowie im Rahmen des-
sen die fur das Experiment entworfene Hypo-
these Uberprift, ob Schiirlécher nétig sind, um
eine bessere Luftzufuhr fiir ebenjene Hitzeent-
wicklung zu gewahrleisten. Fir den Zuberei-
tungsprozess selbst wurde weiters naher be-
trachtet, welche Pflanzenarten als Mantel® fir
das zu garende Fleisch in mitteleuropdischen
Breiten am ehesten verwendet werden und in-
wiefern diese zudem die Funktion eines Wirz-
stoffes einnehmen konnten.

* An dem Versuch waren Emanuel Fleischer, Katharina Prokisch,
Nisa Iduna Kirchengast, Kevin Brandtner, Martin Junker, Andreas
Steininger und Sarah Defant beteiligt. An dieser Stelle ist allen
Mitwirkenden Dank auszusprechen, ohne die die Versuchsreihen
nie in dieser Weise funktioniert hatte, besonders aber Mag. Hans
Reschreiter, der nicht nur die Messgerate zur Verfligung stellte,
sondern auch den Studierenden jederzeit mit Rat und Tat zur
Seite stand. Auch soll Frau Prof. Luise Ehrendorfer-Schratt fiir die
botanischen Auskiinfte besonderer Dank ausgesprochen werden.
2Vgl. u. a. O'Neill 2009.

3 Dieser pflanzliche Mantel fir das Fleisch, der aufgrund ethno-
grafischer Vergleiche angenommen werden kann (vgl. etwa Ho-
neck 2009, 31-46 oder entsprechende Inhalte aus der Mediathek
des NHM, z. B. fiir Polynesien — herzlichen Dank an H. Reschreiter
fiir den Hinweis), ist durch die Verwendung von groBen Blattern
o. 4, die um das zuzubereitende Fleisch gewickelt werden, ge-
kennzeichnet und dient primar dazu, das Fleisch frei von Erde
und anderen Verschmutzungen zu halten.

Die Fragestellungen wurden im Zuge von drei
Versuchsreihen* Uberprift. Es muss allerdings
bereits an dieser Stelle festgehalten werden,
dass die unumgangliche Schwierigkeit besteht,
dass kaum abgewogen werden kann, wie viel
an tatsachlichem Interpretationsspielraum der
Befund fir eigene Ideen und Optimierungen
zulasst.

Befundgrundlage

Im archdologischen Kontext begegnet man,
u. a. im britischen aber ebenso im mitteleuro-
paisch-alpinen Raum?®, schon seit der Bronze-
zeit Grubenbefunden mit Brandspuren, deren
genaue Nutzung in der Forschung kontrovers
diskutiert wird. Es ist fraglich, ob darin kulti-
sche bzw. rituelle Verbrennungen vollzogen
wurden oder ob man diese profan zum Kochen
unter Zuhilfenahme von Kochsteinen® verwen-
dete. In der hier présentierten Versuchsreihe
wurde von einer dezidierten Nutzung als ‘Koch-
grube’ ausgegangen.

Basis des Experimentes bilden drei Brenngru-
ben’ (Grube 4, 8 und 9) mit annahernder
Nord-Sud-Orientierung, die im Bereich Lan-
genrehm (LKR Harburg, D) im Zuge eines Au-
tobahnbaus freigelegt wurden. Grube 4 weist
MaBe von 2,15 m Lange, 0,8 m Breite sowie 0,5
m Tiefe auf und war mit einer unregelmafBigen
Steinpackung ausgekleidet, wobei nur die un-
tersten Steine Zeichen von Hitzeeinwirkung
aufwiesen, wahrend die oberen keine hitzebe-
dingten Verénderungen zeigten. Unter der
Steinpackung erstreckte sich eine Erdschicht
mit sehr hohem Holzkohleanteil. Bei der Frei-
legung der Grubensohle waren an den Seiten-
randern verkohlte Holzer erkennbar, die langs
zur Grube angeordnet waren. An der Schmal-
seite konnten Holzreste freigelegt werden, die
quer zur Grube lagen. Grube 8 schloss unmit-
telbar nordlich an Grube 4 an und weist eine
langrechteckige Form mit einer Ldnge von
2,85 m und einer Breite von 1 m auf. Alle Stei-
ne in der Grube zeigten Hitzeeinwirkungen.
Im Bereich des Bodens und der Grubenwande
war eine Schicht mit hohem Holzkohleanteil
zu beobachten. Entlang der Langsseite und
der sudlichen Schmalseite fanden sich Holzer,
die direkt auf dem Boden auflagen und Uber
die gesamte Lange der Grube verfolgt werden
konnten. Die Rotfarbung des umgebenden

4 Die zweite Versuchsreihe musste aufgrund eines defekten
Messgerétes in zwei Teilversuchsreihen separiert werden.

°>Vgl. Putzer & Festi 2014.

6 Zu den formalen und funktionellen Merkmalen der Brenngru-
ben siehe Honeck 2009, 10-15.

7 Zur Quellengattung der Brenn-, Brand- und Kochgruben siehe
Honeck 2009, 1.
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Abb. 1: Asparn/Zaya: Orthofoto der im Experiment
verwendeten Kochgrube nach Versuchsreihe 3 (Quelle:
D. Hagmann).

Sandes weist auf eine starke Hitzeeinwirkung
hin. Grube 9 schloss wieder im Norden an und
weist eine Lange von 2,05 m, eine Breite von
0,9 m und eine Tiefe von 0,5 m auf. Die Wan-
dungen waren sehr steil angelegt und die
Steinpackung erstreckte sich unregelmaBig
Uber die gesamte Grube, wobei zwei groBe
Steine zu je ca. 50 kg in der Grubenmitte zu
finden waren. Die Steine wiesen Spuren star-
ker Hitzeeinwirkung auf, welche sich auch im
Bereich der Grubensohle und der Grubenwan-
de bis auf Hohe der Steinpackung zeigten. Un-
ter der Steinpackung, v. a. im Bereich der Gru-
benwande, konnten Reste von verkohlten
Holzern ausgemacht werden, die sowohl in
Langs- als auch in Querrichtung ausgerichtet
waren. Die Langholzer ruhten hierbei auf den
Querhodlzern an den Schmalseiten.® Der ge-
samte Befund datiert nach W. Wegewitz ins
1. Jahrhundert v. Chr.?

Der Versuch

Bei dem durchgefiihrten Versuch wurde eine
ca. 0,4 m breite und 1 m lange Grube mit einer

8 Honeck 2009, 60-64.
® Wegewitz 1955, 21-25.
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Abb. 2: Asparn/Zaya: Digitales Oberflichenmodell mit
Isolinien (1 cm Intervall) derim Experiment verwendeten
Kochgrube nach Versuchsreihe 3 (Quelle: D. Hagmann).

Tiefe von 0,5 m ausgehoben (Abb. 1-2), die auf
den vier Befunden aus Langenrehm basierte.
Das fiur den experimentalarchdologischen
Versuch verwendete Equipment setzte sich
wie folgt zusammen: Neben dem Werkzeug
zum Ausheben der Grube (Spaten, Schaufel,
Krampen) wurden Brennholz (gemischte Laub-
holzer, primar jedoch Buche) und rundliche bis
flache, faust- bis handballgroBe Steine ver-
wendet. Als Zutaten wurden pro Versuchs-
durchgang 3 kg frisches Schweinefleisch
(Schopf, am Stlick, bezogen vom Supermarkt)
verwendet und mit Salz, Thymian und Rosma-
rin (beide getrocknet) durch flachiges Einrei-
ben der Ober- und Unterseite der Fleischstii-
cke gewdrzt. Als Ummantelung des Fleisches
dienten 0,5 kg Brennnesseln (frisch) pro Ver-
suchsdurchgang sowie Schnire (Garn) fur den
Zusammenhalt.

Fir die fotografische Dokumentation der
Versuchsprozesse wurde eine Digitalkamera
Canon DIGITAL IXUS 100 IS (5.9 mm) verwen-
det. Die Messinstrumente fiir die Erfassung
der Hitzeentwicklung bestanden aus einem
Pyrometer (VOLTCRAFT IR 1200-50D)* und
zwei Temperaturmessgeraten mit Fihlern

1 Das Pyrometer (VOLTCRAFT IR 1200-50D) wird in Text und
Grafik mit P1 abgekdrzt.
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Abb. 3: Asparn/Zaya: Schematische Darstellung der Kochgrube mit Positio-
nierung der Messgerite (Quelle: D. Hagmann, N. Kirchengast).

Abb. 5: Asparn/Zaya: Das im Versuch zum Kochen
verwendete Fleisch der Verschniirung mit Brenn-
nesseln (Quelle: K. Brandtner).

(VOLTCRAFT PL-120 T1)}. Letztere wurden
am Grubenboden bzw. direkt an der Position
des Fleisches angebracht (Abb. 3). Das erstge-
nannte Pyrometer wurde zur Messung der
Wandtemperatur verwendet.

Alle Versuchsdurchgdange wurden nach dem-
selben Aufbau durchgefihrt:

In einem ersten Arbeitsschritt wurde die Gru-
be (0,4 x 1 x 0,5 m) ausgehoben. Nach dem
Entfernen des Erdmaterials wurde am Boden
der Grube das erste Messgerat mit Fiihler (M1)
platziert, und anschlieBend ein Feuer mit dem
vorhandenen Brennholz entziindet, bis eine
flachendeckende Glut zustande kam (Abb.
7.1). Parallel dazu wurde alle 15 Minuten die
Brenn- (M1) und die Grubenwandtemperatur
(P1) gemessen und die Werte notiert. War eine
flaichendeckende Glut erreicht, so wurden
Steine verschiedener GréBe dazugelegt und in
der Glut belassen, bis die Steine eine ausrei-
chende Temperatur aufwiesen (Abb. 7.2). Dies

1 Die Temperaturmessgerate mit Fiihlern (VOLTCRAFT PL-120 T1)
werden in Text und Grafik als Messgerat 1 (M1) und Messgerat 2
(M2) angesprochen.

Abb. 4: Asparn/Zaya: Messung der Grubenwandtem-
peratur mittels Pyrometer VOLTCRAFT IR 1200-50D
(Quelle: K. Brandtner).

Abb. 6: Asparn/Zaya: Wenden der Kochsteine mittels
Eisenzangen durch M. Junker und E. Fleischer (Quel-
le: K. Brandtner).

war wiederum mit einer kontinuierlichen Tem-
peraturmessung der Steine alle 15 Minuten
mit dem Pyrometer verbunden (Abb. 4). Zeit-
gleich wurde das Fleisch mit Salz, Thymian und
Rosmarin gewdirzt und anschlieBend mit
Brennnesseln umwickelt (Abb. 5). Hatten die
Steine genug Warme (250-300°C / nach 90—
120 Minuten) aufgenommen, so wurden diese
unter Verwendung von Schmiedezangen ge-
wendet (Abb. 6) und der zweite Messfihler
(M2) auf den heillen Steinen positioniert.

Der néachste Arbeitsschritt bestand aus der
Zugabe des Fleisches im Brennnesselmantel in
die Grube auf die heiBen Steine (Abb. 7.3), zu-
satzlich wurden weitere Steine unter Verwen-
dung von Handschuhen sowie Eisenzangen
auf und neben das Fleischpaket gelegt. An-
schlieBend wurde die Grube mit Erde verfillt
(Abb. 7.4).In den folgenden 2 bis 5 Stunden (je
nach Versuchsreihe) wurde alle 15 Minuten
fortlaufend die Temperatur am Boden der
Grube und direkt beim Fleisch gemessen, wo-
bei auch die Oberflachentemperatur der Gru-
be selektiv aufgenommen wurde. Nach der
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Abb. 7: Asparn/Zaya: Schrittweise Befiillung der Kochgrube: 1. Befeuerung der Grube; 2. Erhitzung der Kochstein
3. Grube mit Fleisch im Brennnesselmantel; 4. Zuschiittung der Grube fiir Kochvorgang (Quelle: N. Kirchengast).
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Garzeit wurde die Grube in einem letzten Ar-
beitsschritt wieder gedffnet und die Messung
der Kerntemperatur des Fleisches und der
Oberflachentemperatur der Steine dokumen-
tiert. Die Dokumentation ging einher mit einer
fotografischen Aufnahme all dieser Arbeits-
schritte. AuBerhalb der Versuchsreihen wurde
zu Anfang die Grubenflache (1 x 0,4 x 0,5 m)
analog eingemessen und nach jeder Versuchs-
reihe neu vollstdndig ausgehoben, sowie alle
bendtigten Zutaten, das Feuerholz und die
verwendeten Steine entsprechend bereitge-
stellt. Auf den Versuchsvorgang selbst erfolg-
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te jeweils eine Verkostung des Fleisches mit
einer einfachen, nicht standardisierten, de-
skriptiven Geschmacksanalyse.

1. Versuchsreihe

Diese Versuchsreihe diente primar als Probe-
durchgang und wurde am 30.6. um 11:00 Uhr
gestartet und die Grube angefeuert. Nach 60
Minuten intensiven Anheizens wurde ein gro-
Ber Stein (Durchmesser ca. 30 cm) hinzugege-
ben, der jedoch das Feuer beinahe erstickte.



Es folgte deswegen danach nur noch die re-
gelméaBige Zugabe kleinerer runder und fla-
cher Steine, kombiniert mit stetiger kinstli-
cher Luftzufuhr mittels eines als Facher
verwendeten Kartons. Die handballgroBen
Steine wiesen nach 20 Minuten in der Glut eine
Oberflachentemperatur von 60°C auf, die faust-
groBen nach 15 Minuten 150°C. Die Gluttem-
peratur selbst betrug 500-600°C. Nach 30 Mi-
nuten betrug die Oberflachentemperatur der
groBen Steine weiterhin 60°C und die der klei-
nen 80-150°C. Nach 50 Minuten wurden die
Steine mittels Eisenzangen umgedreht. Die
Grube wurde zu Testzwecken in dieser Ver-
suchsreihe ohne Fleisch geschlossen. Nach
4 Stunden wurde die Grube wieder geoffnet,
wobei festgestellt wurde, dass die Steine im-
mer noch Warme abstrahlten und die Gruben-
wande verziegelt waren.

2. Versuchsreihe

Die zweite Versuchsreihe wurde am 1.7. um
10:45 Uhr begonnen. Aufbauend auf den Er-
kenntnissen von Versuchsreihe 1 erfolgte die
Niederlegung der Steine direkt auf der Glut
und sollte mit dem baldigen Zuschitten der
Grube verbunden werden. Auch war vorgese-
hen, die heiBen Steine auf und neben dem
Fleisch zu stapeln. Die Versuchsreihe wurde in
zwei Teilen durchgefiihrt, da ein technischer
Fehler des Messgerdtes zum Abbruch des ers-
ten Teilversuchs flhrte.

Um 10:00 Uhr wurde die Grube wieder voll-
kommen freigelegt, indem die von Versuchsrei-
he 1 verbliebene Erde und Asche in der Grube
beseitigt wurde, die Gber Nacht aus Sicher-
heitsgriinden in verfilltem Zustand belassen
wurde — dabei erwies sich das Erdreich als tro-
cken. Um 10:20 Uhr wurde das Messgerat 1 am
Boden positioniert. Um 12:00 Uhr wurde be-
gonnen, das Feuer anzufachen und die Glut an-
zuheizen um Messungen mit M1 am Gruben-
boden vorzunehmen.

Von Beginn an wurde kontinuierlich kiinstlich
Luft zugefiihrt, aufgrund der Verwendung von
nicht vollstandig getrocknetem Brennholz konn-
te das Feuer jedoch erst nach 15 Minuten voll
entfacht werden. Die bereits durch Versuchsrei-
he 1 ausgebrannten und geschwérzten Gruben-
wande verruBten und verziegelten im Zuge des-
sen laufend weiter. Zu diesem Zeitpunkt begann
auch die Messung der Grubenwandtemperatur.
Nach 30 Minuten brannte das Feuer beinahe

vollstandig, nach weiteren 30 Minuten setze zu-
satzlich eine deutliche Glutbildung ein.

Um 13:00 Uhr wurde Holz nachgelegt und nach
15 Minuten wurden zwei handballgro3e runde
Steine in die Grube gelegt. Das Feuer wurde
stetig kleiner, nach weiteren 15 Minuten wur-
den kleinere runde Steine hinzugegeben; es
kam dabei zu einer starken Rauchentwicklung
sowie einer fast vollstandigen Glutbildung. Um
13:40 Uhr wurden nach dem Wenden der Steine
in der Grube Brennnesseln flachig auf die Stei-
ne gelegt, um einer Verunreinigung des Flei-
sches vorzubeugen. Auf diese wurde ein neues
Fleischpaket, entsprechend dem aus Versuchs-
reihe 1, zusammen mit dem zweiten Messfiih-
ler (M2) positioniert. Auf das Fleischpaket wur-
den wiederum heifle Steine gelegt, um dem
Fleisch mdglichst gleichmaBig von allen Seiten
aus Warme zuzufihren. Ab 13:55 Uhr setzte die
zusatzliche Messung beim Fleischpaket ein.
Nach einer Stunde wurde jedoch festgestellt,
dass ein Temperaturfihler defekt war. Somit
wurde Versuchsreihe 2(a) unterbrochen und mit
Versuchsreihe 2b anschlieBend am selben Tag
fortgesetzt.

Nach dem Abbruch von Versuchsreihe 2a wur-
de um 16:15 Uhr erneut die Grube eingeheizt,
dabei kam es zu einer raschen Hitzeentwick-
lung. Hier wurde auf einen Messfiihler am Bo-
den der Grube verzichtet, da nur mehr einer der
beiden funktionstiichtig war. Nach 30 Minuten
betrug die Temperatur des Feuers bereits 850—
900°C, jene der Wand 227°C (oben) und 500°C
(unten). Um 17 Uhr wurden die teilweise erkal-
teten, groBBen sowie kleinen Steine wieder hin-
zugegeben. Nach 20 Minuten folgten weitere
Steine, die Flamme wurde dabei stetig kleiner
und Glut bildete sich. Nach einer weiteren hal-
ben Stunde wurde ein neues Fleischpaket in die
Grube gelegt und ein neuer Messfiihler (M2)
auf dem Fleisch positioniert, anschlieBend wur-
de die Grube wieder verfillt. Um 22:00 Uhr
wurde die Grube gedffnet und das Fleisch ent-
nommen, nach 4 Stunden in der Grube war die-
ses sehr stark gegart, und erwies sich als Uber-
aus leicht zu zerteilen. Des Weiteren kam es vor
allem an der Unterseite, zu einer harteren Krus-
tenbildung, was der unmittelbaren Nahe zu
den Kochsteinen geschuldet war. Das Fleisch
war genieBbar, jedoch sehr stark mit Erde ver-
setzt und teilweise sehr hart. Dieser Zustand
wurde wahrscheinlich durch eine insgesamt zu
lange Garzeit hervorgerufen. Um 22:15 Uhr
wurde die Grube aus Sicherheitsgriinden aber-
mals verfillt. Fir den folgenden Versuch konnte
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auch hier das Fazit gewonnen werden, das
Fleisch klirzer zu kochen und in deutlich mehr
Brennnesseln zu wickeln, um einer Verschmut-
zung durch Erde vorzubeugen.

3. Versuchsreihe

Am 2.7. wurde eine dritte Versuchsreihe gestar-
tet. Aus den vorhergehenden Versuchen wurde
eine Kochdauer von ca. 2,5 Stunden bei 180-
200°C ermittelt und ein Zeitplan von 1,5 Stun-
den flr das Einheizen des Feuers und Erhitzen
der Steine berechnet. Um 11:10 Uhr wurde mit
dem Anheizen des Feuers begonnen; im Laufe
der nachsten Stunde wurden Wand- sowie
Steintemperatur gemessen — jene Steine wur-
den an den Grubenrand gelegt, um bereits Hit-
ze aufzunehmen. Nach einer Stunde wurden
diese hinzugegeben, kurze Zeit spater das in
eine groe Menge an Brennnesseln eingewi-
ckelte Fleisch mit zwei Messfiihlern unterhalb
(M1) und oberhalb (M2) des Fleischpakets. Da-
nach wurde die Grube wieder verfillt. Um 15:05
Uhr wurde die Grube gedtffnet und das Fleisch
entnommen. Das Fleisch war gut durchgegart
und von einer ansprechenden Konsistenz, die
vermehrte Zugabe von Brennnesseln verhin-
derte erfolgreich eine Verschmutzung des Flei-
sches durch Erde (Abb. 8). Um 15:30 Uhr wurde
die Grube endglltig mit dem Aushubmaterial
wiederverfillt. Der experimentalarchédologi-
sche Versuch wurde damit beendet.

Fazit

Im Zuge der drei Versuchsreihen gelang es zu
bestatigen, dass sich Gruben mit heiBen Steinen
nach dem hier vorgestellten Verfahren zum Ga-
ren von Fleisch eignen (Abb. 9). Dabei konnten
mehrere Parameter genauer eruiert werden:

Die Niederlegung der Steine erfolgte direkt auf
der heifen Glut im Feuer, um eine optimale Er-
hitzung zu gewahrleisten, ebenso wie sich die
Glut dabei flachendeckend uber die gesamte
Grube erstreckte. Zudem sollte die Wahl auf
flach-ovale Steine fallen, da diese die darunter-
liegende Hitze bzw. das darunterliegende Feu-
er nicht ersticken und eine leichtere Luftzufuhr
ermdglichen. Ferner war eine stetige kinstliche
Luftzufuhr mittels Fachern unabdingbar, da die
tiefere Lage in der Grube die natirliche Luftzu-
fuhr beeintrachtigte. Zuséatzliche Schirlocher
waren aufgrund der gemessenen Warmeent-
wicklung im rekonstruierten Prozess nicht
notig. Insgesamt wurden im Mittel etwa 90
Minuten fir das Anheizen des Feuers und das
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Abb. 8: Asparn/Zaya: Fertig gekochtes Fleisch nach dem Offnen der G

der 3. Versuchsreihe (Quelle: N. Kirchengast).

rube

Abb. 9: Asparn/Zaya: TeilnehmerInnen des Experimentes nach Ende der
3. Versuchsreihe (von li. nach re.): Dominik Hagmann, Emanuel Fleischer, Nisa
Kirchengast, Kevin Brandtner, Katharina Prokisch, Martin Junker (Quelle:
H. Reschreiter)

Erhitzen der Steine bendtigt, wobei die Steine
erst in den letzten 30 Minuten hinzugegeben
wurden. Die Temperatur des Feuers lag dabei
bei 850-900°C aufgrund der Verwendung der
gemischten Laubholzer. Das Fleisch wurde
groBzlgig in Brennnesseln (0,5 kg auf 3 kg
Fleisch) gewickelt und mit Garn fest zu einem
Paket verschniirt, um es vor dem Auseinander-
fallen beim Garen und einer Verschmutzung
durch Erde zu bewahren. Ob das Fleisch nun
vorher gewlrzt werden sollte oder nicht, hangt
vom personlichen Geschmacksempfinden ab.
In weiterer Folge sollte es schnellstmdglich auf
den Steinen niedergelegt und die Grube wieder
verfullt werden, um einen Hitzeverlust der Stei-
ne zu vermeiden. Auch erwies sich die Stape-



lung von weiteren heilen Steine auf und neben
dem Fleischpaket fir eine flachige Hitzeeinwir-
kung von Vorteil. Die optimale Garzeit betrug
150 Minuten bei 80-100°C. Das Fleisch ist da-
nach gut durchgegart und bissfest, jedoch auch
sehr zart und saftig. Das Fleisch hatte zum Ent-
nahmezeitpunkt eine Oberflachentemperatur
von 73,8°C, nach funf Minuten 68,8°C an der
Oberflache und 62,4°C Kerntemperatur. Das
Salz war bei der Verkostung klar zu schmecken,
das Fleisch wies zudem einen leichten Brenn-
nesselgeschmack auf, Thymian und Rosmarin
traten im Geschmack nicht hervor, was jedoch
mit Sicherheit an der verwendeten Menge
dieser Krauter lag. Der Brennnesselmantel
diente im Versuch somit nicht nur zum Schutz
des Fleisches vor Verunreinigung, sondern
auch klar als Wirzstoff. Der fur diese Koch-
technik betriebene Aufwand ist im Gegensatz
zum einfachen Grillen schwierig zu beurtei-
len, jedoch handelt es sich beim Grubenko-
chen um eine Zubereitungstechnik, die mit
wenig Input (Fleisch, Brennnesseln, Schnur,
Steine, Holz, Grube) einen groBen Output
(verzehrfertiges Gericht) ermoglicht. Das
Grubenkochen verlangt zudem wenig bis
kein Vorwissen im Bereich der Nahrungsmit-
telzubereitung und scheint eine Uberaus zu-
verlassige Methode zu sein, um schnell eine
groB3e und schmackhafte Menge an Nahrung

zuzubereiten. Unter Berlcksichtigung be-
stimmter Parameter hinsichtlich des Gruben-
kochprozesses ist anzunehmen, dass in einer
Grube gegartes Fleisch in den meisten Fallen
erfolgreich zubereitet werden kann. Somit ist
sichergestellt, dass die zum Verzehr bestimm-
ten Zutaten nicht — oder nur in seltenen Fal-
len — verschwendet werden, da der Zuberei-
tungsprozess sehr simpel und dadurch auch
kaum fehleranfallig ist. Dabei ist anzumerken,
dass es bisher noch nicht viele Experimente
zu dieser Technik gab; im Hinblick auf die vie-
len Faktoren und Parameter ist eine Effizienz-
steigerung durchaus madglich und zugleich
(besonders fir zuklinftige Untersuchungen)
auch notwendig.
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