6. Bevorratung in Gruben -
eine Einfuhrung

Wir gehen davon aus, dass die kegelstumpfformigen Gru-
ben auf der Anlage von Stillfried der Speicherung von Ge-
treide dienten. Es gibt allerdings verschiedene Moglichkei-
ten, Gruben zur Bevorratung von Lebensmittel zu nutzen.
Auchistvorstellbar, dass Gruben sekundir eine anderweiti-
ge Nutzung erfuhren, z. B. wenn sie aufgrund einer Beschi-
digung nicht mehr als Getreidespeicher verwendet werden
konnten. Im Folgenden wird ein Uberblick iiber Speicher-
methoden in Gruben gegeben (Abb. 220).

Will man Lebensmittel moglichst lange genieffbar auf-
bewahren, miissen die richtigen Verfahren angewandt
werden, um ein Verderben zu verhindern. In allen frischen
pflanzlichen oder tierischen Lebensmitteln laufen eine Viel-
zahl erwiinschter und unerwiinschter Prozesse ab. Meist
sorgen Mikroorganismen dafiir, dass eiweifhiltige Lebens-
mittel faulen, zuckerhiltige Stoffe giren und siuern, Fet-
te ranzig werden und fast alle Lebensmittel zu schimmeln
beginnen. Noch gefahrlicher sind Inhaltsstoffe, die von
menschlichen Sinnesorganen nicht erkannt werden, wie das
Vorhandensein von Staphylokokken, Botulinus-Bazillen,
Schimmelpilzgiften und abgebauten Eiweiffbestandteilen,
sogenannten Aminen, aus denen Bakterien Giftstoffe er-
zeugen konnen.*®

Unterirdische Vorratshaltung bietet auf unterschied-
liche Weise Bedingungen, die sich auf eine lange Aufbe-
wahrung diverser Lebensmittel vorteilhaft auswirken. So
ist es nicht erstaunlich, dass die meisten Kulturen der Erde
Techniken entwickelten, Nahrungsmittel in Gruben zu be-

vorraten. Dabei nutzen sie die Vorteile einer kostengiins-
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tigen Speichermoglichkeit, die gleichzeitig die wertvollen
Lebensmittel vor Uberfillen schiitzen konnte. Dagegen
waren im Wohnhaus oder in einem Speicherbau gelagerte
Nahrungsmittel unterschiedlichen Bedrohungen unmittel-
bar ausgesetzt. Besonders die in vergangenen Zeiten stindig
gegenwirtige Feuergefahr, die zum Existenzverlust einer
Hausgemeinschaft fiihren konnte, war durch unterirdische
Vorratshaltung gebannt.

Grofle und Form einer Grube konnen Hinweise dar-
auf geben, auf welche Art Vorrite darin gelagert wurden.
In anderen Worten schafft die Grubengestalt spezielle Be-
dingungen, die es gestattet, darin bestimmte Lebensmittel

aufzubewahren.

6.1 Erdkeller

Unterirdische Lagerriume innerhalb oder auferhalb von
Gebauden eignen sich fir die Lagerung einer Vielzahl von
Lebensmitteln. Sowohl im Winter als auch im Sommer blei-
ben die Temperaturen konstant niedrig bei wenigen Plus-
graden. Eventuelle, leichte Schwankungen zwischen 2 und
10 °C wirken sich nicht nachteilig auf die Speicherquali-
tat aus.”®” Vor allem fir Wurzelgemiise, aber auch fiir Obst
ist neben Dunkelheit eine hohe Luftfeuchtigkeit von 90 %

910 Blatt- und Zwiebelgemiise reicht dagegen eine

wichtig.
Luftfeuchte von 70 %.”"! Zu trockene Bedingungen fithren
zum Welken von Blattgemise sowie Weichwerden und

Schrumpeln von Obst und Wurzelgemiise. Erdkeller mit
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Bedingungen kiihl, hohe Luftfeuchtigkeit, | kithl, geringe Feuchtigkeit, | feucht, unter Luftabschluss, | trocken, unter Luftab-
Luftzugang, frostfrei frostfrei frostfrei schluss, frostfrei
Speicherform Erdkeller Erdmiete Girgrube Speichergrube
Lebensmittel Obst, Gemiise Wurzelgemiise, Obst kohlenhydratreiche Lebens- | v. a. Getreide, aber auch
mittel Eicheln, Niisse
Vorteile einfache und kostengtinstige | einfache und kostengiinstige | lange Konservierung mog- | sehr lange Konservierung
Bauweise, Zugang jederzeit | Bauweise, Zugang jederzeit | lich, Zugang jederzeit mog- | méglich, Schutz vor Schiad-
moglich moglich lich, Schutz vor Schadlingen | lingen
Nachteile Schidlinge konnen ein- Schadlinge konnen ein- vergleichsweise aufwindige | keine Teilentnahme
dringen dringen Bauweise moglich

Abb. 220: Ubersicht iiber die vier Arten der unterirdischen Vorratshaltung.

gestampften Lehmboden geben stindig Feuchtigkeit an die
Luft im Inneren ab und eignen sich daher ideal zur Vorrats-
haltung.”'? Um Frostfreiheit zu garantieren, sollte der unter-
irdische Speicherraum eine gewisse Tiefe haben. Idealerwei-
se liegt der Standort im Schatten, wobei eine Nordhanglage
perfekt ist.”® Der Keller darf jedoch nicht vollstandig ab-
gedichtet werden; ein Luftaustausch muss gewihrleistet
sein.”™* Da sich bestimmte Obst- und Gemtusesorten gegen-
seitig ungiinstig beeinflussen —so geben etwa A pfel und Bir-
nen Reifegase ab, die anderes Obst und Gemise schneller
reifen lassen, indem sie ihren Stoffwechsel beschleunigen —
sollten sie getrennt voneinander aufbewahrt werden.”"® Fir
tierische Produkte ist ein Erdkeller zu feucht.”'®

In der Archiologie konnen einige Befunde, hauptsich-
lich innerhalb von Hausern, als Erdkeller gedeutet werden.
So befanden sich etwa in den eisenzeitlichen Siedlungen
Ochtendung (Rheinland-Pfalz)*”” und Endingen (Baden-
Wiirttemberg)®'® in mehreren Grubenhausern kleine Ver-
tiefungen. Eine kellerartige Grube im Inneren eines jung-
bronzezeitlichen Hauses von Dolny Kubin-Medzihradné
(Slowakei) enthielt Erbsen und Saubohnen, deren Lagerung
in diesem Milieu moglich gewesen war.””” Im Gegensatz zu
Speichergruben, die eine hermetische Abdichtung erforder-
ten und sich daher nach oben verjiingen, sind Erdkeller an
keine spezielle Form gebunden. Dies erschwert eine Iden-
tifikation urgeschichtlicher Exemplare auflerhalb von Ge-
biuden. Historische und ethnographische Quellen zeigen
eine Vielfalt an morphologischen Ausprigungen und spezi-
ellen Anwendungsmoglichkeiten. In Jordanien etwa hingte
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man die Vorrite zum Schutz vor Nisse und Nagetieren mit
einem Stock oder einer Platte in die Grube.””® Der Ethno-
loge Ludvik Kunz berichtet, dass Getreidespeichergruben
im neuzeitlichen Osteuropa, die aufgrund von Beschadi-
gung des Grubenhalses nicht mehr hermetisch abgedichtet
werden konnten, in Folge als Keller fiir Wurzelkulturen ge-
dient haben. Erdkeller und Getreidegruben seien laut Kunz
ohnehin dhnlich in Lage und Aufbau. Das Ausbrennen in
Bulgarien zeugt davon, dass auch deren Behandlung ver-
gleichbar mit Korngruben sein konnte.””! Somit verschwim-
men die Grenzen zwischen luftdicht verschlossenen Spei-
chergruben fiir eine langfristige Lagerung und Erdkeller,
in denen Lebensmittel iiber mehrere Wochen und Monate
aufbewahrt werden konnten.

6.2 Erdmieten

Erdmieten sind vergleichsweise einfache Einrichtungen,
um groflere Mengen an Obst und Gemiise tiber den Winter
zu bevorraten. Die Anforderungen an den Standort sind ge-
ring. Neben der Notwendigkeit, ibermaflige Feuchtigkeit
sowohl von oben als auch von unten abzuschirmen, ist ein
Platzin Hausniaheundim Schatten von Vorteil. Dader Inhalt
vor Frost geschiitzt werden muss, sollte die Miete (je nach
Region) bestenfalls mindestens 80 cm tief gegraben werden.
Die Winde konnen dabei mit Holzbrettern oder Steinen
befestigt werden. Nach Feststampfen des Bodens wird Sand
oder Kies zur Verbesserung der Wasserdurchlissigkeit ein-
gestreut. Das Obst oder Gemiise wird in Lagen von Stroh
oder Laub eingebracht. Auf die oberste Strohschicht folgt
eine dicke Erdschicht, die mit etwas Sand vermischt sein
sollte, um Durchnissung und Verklumpung zu verhindern.
Fiir Entliftung kann eine Handvoll Stroh sorgen, die aus
der Erdabdeckung ragt. Dieser Aufbau ermoglicht auch bei
strengem Frost eine leichte Erreichbarkeit des Lagergutes,
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da die Erdschicht locker bleibt und nicht festfriert. Mit zu-
satzlichen Abdeckungen wie Holzbrettern kann das Ein-
dringen von Regen und Schmelzwasser verhindert werden.
Die eingelagerten Lebensmittel bleiben aufgrund gleich-
mifliger Temperaturen und Feuchtigkeitsverhiltnisse bis
ins nachste Friihjahr frisch. Allerdings konnen Nagetiere
Schiden anrichten. Fir diese Art der Bevorratung eignet
sich Wurzelgemiise, aber auch Kohl, Kraut und Obst. Die
Lebensmittel sollten nicht gewaschen werden, da sie sonst
schneller faulen. Auflerdem hemmt eine dinne Erdschicht
auf dem Wurzelgemiise die Verdunstung.”?

Der archiologische Nachweis solcher Erdmieten ist
aufgrund der meist nur geringen Eindringtiefe in den Bo-
den schwer zu erbringen. Es gibt auflerdem keine zwingend
vorgegebene Grundform und abgesehen von der moglichen
Verwendung von Sand und Steinen vergehen die Materia-
lien schnell.

Historisch sind diese Erdmieten dagegen gut belegt. In
der ,Oeconomischen Encyclopadie“ weify Johann Georg
Kriinitz zu berichten, dass Mohren ,,in der Scheure mit Sand
verpackt, oder mit Stroh in Fiemen gebracht, wie die Riiben,
oder in die Erde gegraben [werden]. In letzterem Falle diir-
fen aber die Gruben nicht tief seyn, und miissen durch ein
auf die Mohren gesetztes und aus der Erde herausstehendes

Schof Stroh etwas Luft behalten, sonst faulen sie.“?

6.3 Gargruben
Die Durchfihrung von Milchsiuregirung zum Zweck
der Konservierung ist vor allem in groflen Steingut- oder
Eichenholzbehiltern bekannt. Aus der neueren Geschichte
wird zudem von Girgruben berichtet.””* Die ablaufenden
Vorginge unterscheiden sich dabei nicht.
Milchsduregirung ist eine der einfachsten und altesten
Methoden, Lebensmittel haltbar zu machen. Das Verfahren
ist ohne besondere Hilfsmittel durchzufithren. Da die auf
diese Weise haltbar gemachten Lebensmittel roh bleiben,
biiflen sie keine Vitamine, Enzyme und sonstigen wertvol-
len Inhaltstoffe ein. Indem Milchsiurebakterien die Tatig-
keit von faulniserregenden Bakterien verhindern, tragen sie
zur Konservierung der Lebensmittel bei, die dann mehrere
Monate geniefbar bleiben. Auf diese Weise haltbar gemacht
werden konnen alle kohlenhydratreichen Nahrungsmittel.
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Bis auf weiches Blattgemtiise wie Spinat oder Salat eignen
sich fast alle Gemiisesorten, aber auch andere Lebensmit-
tel wie Pilze und Gewdlrzkriuter. Es ist auch moglich, sie
in Mischungen einzulegen. Es empfiehlt sich, nur spite
Herbstsorten zu verwenden, da Frithgemiise sehr schnell
gart, weich wird und nicht so lange haltbar bleibt. Zudem
liefert der Sommer ein ausreichendes und vielfiltiges Ange-
bot an Frischkost, milchsaure Lebensmittel werden deshalb
meist nicht benotigt.”® Aus ethnographischen Quellen ist
zudem bekannt, dass Fische in Gruben gesauert wurden.??

Entsprechend der vor allem in Niederdsterreich, dem
Burgenland und der Stidoststeiermark noch bis ins 20. Jahr-
hundert gelaufigen Praxis wurden am Feld abgeschnittene
Krautkopfe in einem groflen Kessel fiir etwa zehn Minuten
gekocht und anschlieffend einen halben Tag im Freien zum
Auskiihlen nebeneinander aufgelegt. Es folgte das Einlegen
bzw. Eintreten des Krautes in die Krautgrube. Diese Grube
wird als ein 60-85 cm breites, 2-2,5 m tiefes, zylindrisches
Erdloch beschrieben, das mit Holzpfihlen getafelt und mit
Stroh innen verkleidet war. Mit dem Strunk nach oben legte
und trat man die Krautkopfe schichtweise ein, bis die Grube
auf etwa 1 m unter dem Rand gefiillt war. Anschlieffend
bedeckte man das Kraut mit Stroh, Stofflumpen und Bret-
tern sowie obenauf mit Steinen. Nun wurde so viel Wasser
hineingeschiittet, bis die Steine vollig bedeckt waren. Bis
zu funf Jahre lang konnte das Kraut auf diese Weise kon-
serviert werden. Die Grube musste bei Entnahme nicht
vollstindig geleert werden, wie es bei Speichergruben mit
Getreide der Fall ist. Nahm man Kraut heraus, wurden die
Steine, Bretter und das Stroh entfernt, Schaum und Wasser
abgeschopft und abschlieflend das Kraut wieder bedeckt
und Wasser nachgegossen. Zur Verarbeitung wurden den
Krautkopfen die duleren Blatter entfernt, ehe man sie klein
schnitt und verzehrte. Um die Inhaltsstoffe und Vitamine
nicht zu verlieren, empfiehlt es sich, das Kraut roh zu essen.
Es gibt jedoch auch Rezepte, wonach es bis zu vier Stun-
den im Wasser gekocht werden sollte. Zur damaligen Zeit
galt das auf diese Weise haltbar gemachte Kraut als eines
der wichtigsten pflanzlichen Grundnahrungsmittel tiber-
haupt.””

Dem Kenntnisstand der Autoren nach wurden derartige
Gruben archiologisch bislang noch nicht als solche nach-
gewiesen. Dies kommt vermutlich auch daher, dass diese

Art der Bevorratung heute kaum bekannt ist. Senkrechte
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Vertiefungen werden iiblicherweise als Zisternen oder
Brunnen interpretiert. Uberreste von Girgruben kénnen
dhnliche Spuren im Boden hinterlassen.

Aus Schriftquellen sind Gargruben mindestens seit der
frihen Neuzeit bekannt.””® Milchsiuregirung an sich ist
anhand schriftlicher Belege noch frither nachzuweisen. So
beschreibt der romische Gelehrte Plinius der Altere, wie
Kohl auf langen Seereisen haltbar gemacht werden konne.
Nachdem man den Kohl abgeschnitten hat, solle man ihn
in moglichst kurz vorher ausgetrocknete Olkriige stecken
und diese luftdicht verschlieffen. Wenn man thn mit Seegras
und zerriebenem Natron versetzt, so viel drei Finger fassen
konnen, komme er schneller zur ,Reifung®.””

Dass Blattgemiise und Friichte in Gruben einem Gi-
rungsprozess unterzogen werden kénnen, ist von vielen
Kulturen der Welt unabhingig voneinander entwickelt
und betrieben worden.?”® Vorstellbar ist, dass diese Tech-
nik durch Zufall entdeckt wurde. Wenn man krautartige
Pflanzen auf einen Haufen wirft und fest zupresst, kann im
Inneren ein Girprozess ablaufen.””! Bemerkt man dies und
erkennt den Nihrwert, ist es wohl nur ein kleiner Schritt,
das Kraut in Gruben zu legen und diese abzudecken.

6.4 Speichergruben

Speichergruben werden genutzt, um vor allem Getreide
uber lingere Zeit zu konservieren (Abb. 221). Um dieses
Ziel zu erreichen, ist es notwendig, einen hermetisch ab-
gedichteten Raum zu schaffen. Zwischen Speichergrube
und Umwelt sollte kein Luftaustausch moglich sein. Ent-
scheidend ist es, zu hohe Feuchtigkeit im Inneren der Grube
zu vermeiden.”” Neben archiologischen Befunden geben
auch historische Schriftquellen aus Zentraleuropa, insbe-
sondere Schriften iber Lander Osteuropas wie aus Ungarn
und der Slowakei, Informationen zur Anlage solcher Ge-
treidespeichergruben und zu den Absichten der Erbauer.
Noch zu Beginn des 20. Jahrhunderts wihlten Menschen
in einigen Regionen Europas diese Technik der Vorratshal-
tung. Da die Gruben allein durch menschliche Arbeitskraft
und meist ohne Bauelemente wie statische Verstirkungen

errichtet werden konnten, stellen sie eine vergleichswei-
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Abb. 221: Beim Straflenbau 1962 angeschnittene, neuzeitliche Vor-
ratsgrube (IV/6) nahe der Ortschaft Kovalov (Slowakei). Gesamth.
3,8 m, grofiter Dm. 1,75 m, H. des Halses: 1,5 m, Dm. des Halses:
0,55 m, Fassungsvermogen: 36,6 hl (Kunz 2004, 51).

se glinstige Alternative zu oberirdischen Speichern dar.*
Auch der Schutzfaktor erwies sich meist als ausschlagge-
bend. Neben der gebannten Feuergefahr konnten die wert-
vollen Grubeninhalte (das Getreide) sehr einfach vor Die-
ben oder plindernden Soldaten versteckt werden. Wollte
man die Gruben zusitzlich tarnen, wurden Felder dariiber
bestellt oder mit Stroh und sogar Abfillen und Mist ab-
gedeckt.” Eine trockene Atmosphire bildet den Grund-
stock der Speicherung. Zusitzlich wirke sich der wihrend
der Speicherung gebildete, erhohte Kohlendioxidgehalt im
Inneren der Grube vorteilhaft aus, wenn es darum geht, das
Getreide vor Schidlingen wie Insekten zu schiitzen.””® An-
zumerken ist, dass die Geschwindigkeit der Anreicherung
mit Kohlendioxid mafigeblich vom Feuchtigkeitsgehalt des
Getreides abhingt. Ab einem Wert von 15 % Feuchtigkeit
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wiirden die Zellatmung des Getreides und damit die Er-
zeugung von Kohlendioxid zwar exponentiell ansteigen,
jedoch verringert sich bei einem zu hohen Feuchtigkeitsge-
halt (ab 14 %) die Keimfahigkeit. Bei dem fur die Lagerung
optimalen Wert von 13 % Feuchtigkeit wird Kohlendioxid
nur langsam gebildet.”¢ Wie ein aktueller Versuch des Ver-
fassers zeigt,” ist ein stark erhohter Kohlendioxidgehalt fir
eine erfolgreiche Speicherung nicht nétig. Entscheidend ist,
das Getreide moglichst gut vor Feuchtigkeit zu schiitzen.
Das Speichergut kann bei unverandertem Zustand tiber Jah-
re konserviert werden.”>® Historische Quellen sprechen von
mehreren Jahren und Jahrzehnten, tiber die das gespeicherte
Gut essbar und geniefibar bleibt.”” Der romische Schrift-
steller Varro weif8 zu berichten, dass sich Weizen 50 Jahre,
Hirse sogar 100 Jahre in Speichergruben halte.?®

Es ist ersichtlich, dass Speichergruben im Laufe der
Geschichte in zahlreichen Ortschaften sowohl innerhalb
als auch auflerhalb des Wohnareals angelegt wurden. In
der Neuzeit positionierte man sie hiufig einzeln vor oder
in den Hausern, an der Strafle oder gemeinschaftlich in der
Mitte des Dorfes. Wenn sie am Dorfrand oder auf$erhalb
gebaut wurden, stellte man haufig Wichter auf.*! Auch in
der Urgeschichte ist anhand vergleichbarer raumlicher Ver-
teilungen von Speichergruben mit dhnlichen Beziehungen
zu Wohngebiuden und Siedlungsbereichen zu rechnen®#
(Kap.2.3.2.2). Die Wahl des Platzes hing dabei auch von den
Umweltbedingungen ab. Bei hohem Grundwasserspiegel
wurden erhohte Lagen gewahlt. Der Untergrund sollte da-
bei leicht zu graben und gleichzeitig kompakt sein. Da Lo}
diese Eigenschaften sehr gut erfillt, wurde dieses Sediment
bevorzugt.”® Daher treten Speichergruben allgemein in
Gegenden mit Loflboden haufiger auf als anderswo.?* Die
Standfestigkeit des Bodens war besonders wichtig, da sich
die Gruben, um eine erfolgreiche Abdichtung zu gewihr-
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leisten, nach oben zu einem moglichst engen Grubenhals
verjiingen sollten. Historische Quellen sprechen von einem
Durchmesser, der ,nicht grofler als eine durchschnittliche
Minnerschulter” sein sollte.*® Der Grubenhals, der in einer
osterreichischen Quelle des 19. Jahrhunderts mit einer Tiefe
von einem Klafter (ca. 1,9 m) angegeben wird,’ ist bei den
meisten prahistorischen Exemplaren aufgrund von Erosion
meist nicht einmal mehr im Ansatz vorhanden. Der Spei-
cherraum der Gruben reichte bei urgeschichtlichen Beispie-
len wie auch in Stillfried 1,5-2 m in die Tiefe. Vorratsgruben
der Neuzeit waren zum Teil noch grofier und tiefer dimen-
sioniert.”’

Aus historischen Quellen erfahren wir auch, wie Vor-
ratsgruben nach Abschluss des Grabens behandelt wurden.
Diesen zufolge wurde vorrangig mit Stroh ausgekleidet,
welches mit Ringen und kleinen Haken aus Weidezweigen
an der Grubenwand befestigt wurde.”* Im Gegensatz dazu
geben archiologische Befunde heute nur noch ansatzwei-
se Hinweise auf entsprechende Vorgehensweisen. Verzie-
gelte Winde deuten auf ein Ausbrennen der Gruben zum
Zweck der Trocknung und Hértung hin.”* In den sandigen
Boden der Niederlausitz kann bei einigen spitbronzezeit-
lichen Exemplaren eine Auskleidung mittels Weidegeflecht
aufgrund weifler Sandsiume am Grubenrand angenommen
werden.”® Wie der bereits genannte aktuelle Versuch des
Verfassers zeigt, kann eine Strohauskleidung das Getreide
am Randbereich vor der Auskeimung und dem Verschim-
meln bewahren. Eine Speicherung ohne die stets postulier-
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ten Verluste”! ist also moglich.

Auch bei der Abdichtung nach oben spielte Stroh eine
wichtige Rolle. Die Verschlussmethoden unterscheiden
sich. Die Abdichtung musste ein Eindringen von Feuchtig-
keit sowie einen Gasaustausch verhindern. Aus der Neu-
zeit sind haufig Kombinationen aus zunichst Stroh und
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Abb. 222: Oberteil des grofien Vorratsgefafies mit den FNrn. St. 5358 und 5343 aus V523.
Die Auflenseite ist schulterabwirts geraut. Innen, aber auch auflen war der Hals- und Rand-

bereich vermutlich zur Abdichtung mit Birkenteer ausgestrichen. Randdm. 64 cm.

anschlieffend Erde bzw. Lehm festzustellen.”? Abschlie-
Bend konnte der Verschluss entweder ebenerdig belassen
werden, um damit jeglichen Hinweis auf das Vorhanden-

%3 oder man versuchte, mit

sein einer Grube zu vertuschen,
kleinen Huigeln oder Dichern Regenwasser abzuleiten.”*

Entschlossen sich die Besitzer zur Offnung einer Gru-
be, musste der gesamte Inhalt entnommen werden. Spei-
chergruben konnen nicht wieder verschlossen werden, da
mit der Offnung die Atmosphire im Inneren gestort wird.
Auch Kohlendioxid wird nicht erneut gebildet.”® Das ent-
nommene Getreide musste folglich zwischengelagert wer-
den, wofir sich grofle Vorratsgefafie eignen. Das Oberteil
eines sehr groflen Topfes mit einem Randdurchmesser von
64 cm und einem geschitzten urspriinglichen Bauchdurch-
messer von 100 cm fand sich in V523. Bei einer angenomme-
nen Gesamthohe von 110-120 cm ergibt sich ein rekonstru-
iertes Volumen von 400-500 1 (Abb. 222).%%¢ Ein vollstandig
zusammensetzbares Vorratsgefafl mit einem Fassungsraum
von 2001 wurde aus V407 geborgen (Taf. 38/1).%

In kompakten Boden konnten die Gruben iber viele
Jahre wiederverwendet werden. Nahm die Grube keinen
Schaden (z. B. durch Einbrechen des Grubenhalses), gab
es aus wirtschaftlicher Sicht keinen Grund, sie aufzugeben.
Wurden Gruben durch starke Regenfille oder angestiege-
nes Grundwasser geflutet und das Getreide in verrottetem,
stinkendem Zustand angetroffen, konnte dies eine abschre-

952. ANONYMUS 1772,213. - KRIEGLER 1928, 123. — Kunz 2004, 108—
110.

953. SCHREBER 1763, 270. - KRIEGLER 1928, 125.

954. vON Csaprrovics 1829, 13. — ZELENIN 1927, 55. — ApATHY 1958,
bes. Abb. 1, 15. — Kunz 2004, 113.

955. ANONYMUS 1772, 213-214. — von Csarrovics 1829, 13-14.

956. FNr. St. 5358. Eine Beschreibung dieses Gefifies findet sich bei
Objekt V523, siehe Kap. 10.1.1.

957. FNIr. St. 4489. Die Mafle finden sich auf Taf. 38.

ckende Wirkung zur Folge gehabt haben, worauf auf eine
Wiederverwendung verzichtet wurde, auch wenn diese the-
oretisch moglich gewesen wire.”® Vorstellbar sind in der-
artigen Fillen auch rituelle Griinde, hervorgerufen durch
unheimlich wirkende Farbverinderungen von Rot-, Braun-
und Griintonen des Inhalts durch Pilz- und Bakterienbe-
fall.”” Auch die bewusste Entscheidung, funktionsfahigen
Speichergruben die Rolle als Konservierungsmedium fiir
Lebensmittel zu entziehen und sie einem rituellen Zweck zu
tberfihren, wird durch Tier- und Menschenniederlegun-
gen sowie Deponierungen von wertvollen Gegenstinden
nahegelegt.”®

Archiologisch sind Speichergruben bereits seit dem
Epipaldolithikum im Nahen Osten bekannt.”®! Nach Mit-
teleuropa gelangte diese Technik mit der ersten ackerbau-
lichen Kultur im frithen Neolithikum®? und blieb nahezu
durchgingig bis zum Beginn des 20. Jahrhunderts n. Chr.?®
in Verwendung.”** Gehauft treten die Gruben in nicht zu
feuchten Perioden auf. Das trockene und warme Klima am
Ende der spiten Bronzezeit fithrte so nicht nur zu einer
zahlenmifligen deutlichen Zunahme von Speichergruben,
sondern erleichterte auch die Nahrungsmittelerzeugung

und ermoglichte hohere Ertrige.”
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