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Vorwort

Philipp W. Stockhammer

Viel tiefer in die Topfe geschaut als bislang tiblich haben die Wissenschaftlerinnen
und Wissenschaftler, die seit 2015 im Rahmen des vom Bundesministerium fiir
Bildung und Forschung finanzierten Verbundprojekts ,BEFIM: Bedeutungen und
Funktionen mediterraner Importe im fritheisenzeitlichen Mitteleuropa® geforscht
haben (zur Struktur des Projekes Stockhammer-Vorwort in BEFIM 1, 10 f.). Tiefer
ist hier in zweierlei Hinsicht gemeint: einerseits im wahrsten Sinne des Wortes als ein
»Hineinbohren“ in das Gefif§ mit einer Handfrise, um Keramikpulver zu gewinnen,
aus dem dann kleinste Reste von Nahrungsriickstinden extrahiert werden. Andererseits
meinen wir es aber auch metaphorisch im Sinne eines Hinterfragens, eines hinter die
Grenzen der bisherigen Deutungsparadigmen Schauens, das nicht bereit ist, gingige
Narrative ungepriift zu iibernehmen. Die Ergebnisse unseres Vertiefens werden in
diesem Band diskutiert: Einerseits prisentieren wir die von BEFIM durchgefiihrten
bioarchiologischen Analysen und diskutieren und verorten diese methodisch (Spiteri
u. a. in diesem Band) wie archiologisch-kontextuell (Métsch u. a.-Vix, Métsch u. a.-
Heuneburg, Balzer u. a. in diesem Band). Der andere Schwerpunke liegt auf der
Reflexion der bisherigen Deutungsparadigmen. Aus einer von der Genderforschung
inspirierten Perspektive wird nach dem Verhiltnis von Frauen und Alkoholproduktion/
konsumption aus kulturvergleichender Perspektive (Fries-Knoblach in diesem Band)
und nach den Rollenbildern von Frauen und Minnern in spithallstattzeitlichen
Gemeinschaften und in wissenschaftlichen Darstellungen dieser Gruppen gefragt
(Réder in diesem Band). Die Forschungen im Rahmen von BEFIM versuchen
auf diese Weise, die Briicke zwischen einer postmodernen bzw. transkulturellen
Perspektive auf urgeschichtliche Lebenswelten und dem Erkenntnispotential aktueller
bioarchiologischer Verfahren zu schlagen. Dabei geht es uns nicht darum, einer oft
von der Vielfalt postmoderner Denk- und Deutungsansitze verunsicherten Forschung
einfache, quasi naturwissenschaftlich bewiesene Fakten entgegenzusetzen. Vielmehr
bauen wir auf dem Gedanken auf, dass sich postmoderne Kulturwissenschaften und
viele aktuelle naturwissenschaftliche Verfahren aus einer erkenntnistheoretischen
Perspektive dhnlicher sind als es auf den ersten Blick scheint. In beiden Fillen zeigt eine
tiefere Betrachtung vor allem Komplexitit und Unsicherheiten, die Unméoglichkeit
einfacher Erklirungen, die Notwendigkeit, die Prozesse der Erkenntnisgewinnung auf
jedem Schritt zu hinterfragen und sich mit Wahrscheinlichkeiten zufriedenzugeben.
Beide Herangehensweisen fordern uns heraus, erschiittern vielleicht auch, z. B. wenn
man erkennt, wie sehr die viel zitierten , keltischen Fiirsten® biirgerliche Lebenswelten
des 19. Jh. widerspiegeln, dass scheinbar einfach zu deutende Nahrungsriickstinde
auf eine Vielzahl prihistorischer Praktiken zuriickzufiihren sind oder Gefififormen
und Funktionsweisen nicht klar miteinander zu korrelieren sind. Trotz dieser
doppelten Verunsicherung ist es meiner Meinung nach in diesem Band gelungen,
Plausibilititen aufzuzeigen, historische Entwicklungen nachzuzeichnen und zu-
kiinftige Perspektive anzuregen.



BEFIM basierte auf dem Gedanken, dass wir die Komplexitit des interkulturellen
Kontakts zwischen dem Mittelmeerraum und dem sogenannten Westhallstattkreis
als spezifische Region innerhalb des fritheisenzeitlichen Mitteleuropas bislang nicht
hinreichend verstanden haben. Ausgehend von aktuellen kulturwissenschaftlichen
Perspektiven, betont BEFIM das kreative Potential interkultureller Begegnungen, das
im Rahmen der Aneignung neuer bzw. fremder Objekte hiufig zur Verinderung von
deren Funktion und Bedeutung fithrt (Stockhammer-BEFIM in BEFIM 1; Schreiber
in BEFIM 1). Um ebendiese Bedeutungen und Funktionen der importierten
Keramik in Mitteleuropa verstehen zu kénnen, fithrten wir umfangreiche chemische
Nahrungsriickstandsanalysen durch. Ausgewihlt wurde hierfiir vor allem Keramik
aus den zwei wichtigsten Siedlungen des , Westhallstattkreises“, der Heuneburg an
der oberen Donau (Schorer u. a. in BEFIM 1; Motsch u. a. in BEFIM 1; Métsch
u. a.-Heuneburg in diesem Band) und vom Mont Lassois an der Seine in Burgund
(Métsch u. a.-Vix in diesem Band). Erginzt wurden diese beiden Serien durch
eine kleinere Probenserie aus der spithallstatt- und frithlaténezeitlichen Siedlung
auf dem Breisacher Miinsterberg (Balzer u. a. in diesem Band). Wir zogen sowohl
einheimische als auch importierte Keramik fiir die naturwissenschaftlichen
Analysen heran. Es war uns wichtig, mogliche funktionale Gegenstiicke (z. B.
importierte Trinkschalen vs. Heuneburg-Pokale und Becherformen, Bauch- und
Halshenkelamphoren vs. scheibengedrehte Flaschen und Kegelhalsamphoren
usw.) in unterschiedlichen Provenienzen und Macharten (Import, handaufgebaut,
scheibengedreht) auszuwihlen. Relevant waren vor allem Gefidflbruchstiicke,
die so gut erhalten waren, dass sie eine genaue Bestimmung der Form erlaubten.
Zudem sollte zugleich Wandung im Bereich des Bodens/Unterkdrpers fiir die
invasive Beprobung vorhanden sein. Fiir die Analysen musste nimlich eine ca. 2
bis 3 cm? grofle Fliche auf der Innenseite eines GefifSes mit einer Frise gut 3 mm
tief abgenommen werden, damit das auf diese Weise gewonnene Keramikpulver im
Anschluss auf Nahrungsriickstinde hin untersucht werden konnte.

Abgesechen von der Auswahl der Gefifle war es uns wichtig, Keramik aus
Siedlungsbereichen ganz unterschiedlicher Natur auszuwerten, was aufgrund der
grofflichigen Grabungen vor allem fiir die Heuneburg und den Mont Lassois
mdoglich war. So untersuchten wir beim Mont Lassois Keramik vom Plateau selbst
und seinen unmittelbar angrenzenden Hangbereichen, dem Handwerkerviertel Les
Renards, dem Torbereich Champ de Fossé und dem Areal Le Breuil in der Nihe des
Grabhiigelfelds mit dem Heiligtum. Im Falle der Heuneburg haben wir nicht nur
Keramik vom Plateaubereich, sondern auch aus der Vorburg und der Auflensiedlung
ausgewihlt. Auf diese Weise wollten wir die Kontextabhingigkeit unserer Ergebnisse
ebenso wie ggf. siedlungsinterne Differenzierungen und Muster erkennen. Zugleich
ermdglichten die drei Fundorte, Differenzierungen innerhalb des Westhallstattkreises
zu beleuchten, den ich als komplexes Nebeneinander unterschiedlicher, miteinander
vernetzter Kontaktriume begreife (Stockhammer/Athanassov 2018).

Neben der riumlichen Perspektive wollten wir auch zeitliche Dynamiken in den
Aneignungsprozessen beleuchten. Die von uns ausgewihlte Keramik vom Mont Lassois
fille in einen relativ engen zeitlichen Horizont (Ha D2/D3) und reicht nur im Areal
von Le Breuil bis in LT A1 hinein. Die lange stratigraphische Abfolge friiheisenzeitlicher
Siedlungen auf der Heuneburg erlaubte uns hingegen die notwendige diachrone
Perspektive: Ausgewihlt wurde Keramik aus der Zeit um 600 v. Chr., also unmittelbar
vor der Errichtung der beriihmten Lehmziegelmauer, aus der Zeit ihres Bestehens
im Verlauf des 6. Jh. v. Chr., als die grofle Auflensiedlung existierte, aber vermutlich
noch keine attische Keramik importiert wurde (ausfiihrlich dazu Métsch u. a.-
Heuneburg in diesem Band), und aus der Zeit nach dem Ende der Lehmziegelmauer ab
ca. 540/30 v. Chr., als erstmals attische Keramik auf der Heuneburg genutzt wurde. Der
Breisacher Miinsterberg bot die Gelegenheit, die spitesten Abschnitte fritheisenzeitlicher
Interaktion mit dem Mittelmeerraum besser zu verstehen.
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Die chemischen Nahrungsriickstandsanalysen wurden mittels Gaschroma-
tographie-Massenspektrometrie (GC-MS) und Gaschromatographie-Verbrennung-
Isotopenverhiltnis-Massenspektrometrie (GC-c-IRMS) durchgefiihrt, mithilfe derer
die ehemaligen Inhaltsstoffe eines Gefifles identifiziert werden konnen (Rageot u. a.
2019a; 2019b; Spiteri u. a. in diesem Band; alle mit weiterer Literatur). Wird
beispielsweise Milch oder Wein in einem Gefif§ aufbewahrt, so dringen Teile
dieser Substanzen in die porose Keramikwandung ein, und Zerfallsprodukte dieser
Substanzen - hierzu zihlen bestimmte Fette oder Weinsiure - sind dann noch nach
Jahrtausenden nachweisbar.

Die beschriebenen Untersuchungsmethoden kénnen dabei helfen, eine Vielzahl
denkbarer Gefiflinhalte aufzuspiiren - unter anderem Traubenwein, verschiedene
Pflanzendle, tierische Kérper- und Milchfette, Bienenprodukte wie Honig und
Wachs, Hirse, Hinweise auf fermentierte Nahrungsmittel usw. (ausfiihrlich Spiteri
u. a. in diesem Band). Allerdings lassen sich viele andere Nahrungsmittel gegenwirtig
nicht iiber Riickstandsanalysen nachweisen. Hierzu zihlen beispielsweise diverse
Gemiise- und Getreidearten. Letztlich ist das Spektrum, das wir nachweisen kénnen,
vor allem auch ein Bild dessen, was iiberhaupt nachweisbar ist. Hinzu kommt, dass
viele Riickstinde nicht eindeutig einem konkreten Lebensmittel zuweisbar sind. Des
Weiteren ist es unmdoglich zu bestimmen, ob ein nachgewiesener Inhalt einmal oder
mehrfach in einem Gefif§ war und ob zwei oder mehr unterschiedliche Substanzen
sich zeitgleich und/oder nacheinander in einem Behilter befanden. Oft muss man bei
der Interpretation darauf zuriickgreifen, ob etwas plausibel erscheint: Traubenwein,
Traubensaft und Traubenessig sind allein auf Basis von Weinsiure als Riickstand
nicht zu unterscheiden. Aus archiologischer Perspektive wiirde man argumentieren,
dass ungekiihlter Traubensaft in einem Tongefif§ nach relativ kurzer Zeit wegen der
auf den Friichten lebenden Hefen von selbst fermentiert und zugleich der Konsum
von Traubenessig aus kostbaren Trinkgefiflen eher unwahrscheinlich ist. Trotz all
dieser Einschrinkungen gelang es uns aber, ganz neuartige, spannende Einblicke in
frithkeltische Konsumpraktiken zu gewinnen.

Die in diesem Band vorgestellten Forschungsergebnisse zu Keramik vom Mont
Lassois und dessen Umgebung umfassen 83 einheimische Gefifle und 16 Importe
- letztere ausschliefflich vom Plateau der Siedlung mit den groflen Apsidenhiusern
der Elite (Rageot u. a. 2019a; Métsch u. a.-Vix in diesem Band). Insbesondere das
Bild in den mediterranen Importen zeigte sich sehr viel komplexer als erwartet.
Wie vermutet stielen wir auf Traubenwein, der nach allem, was wir wissen, in
dieser frithen Zeit aus dem Mittelmeerraum importiert wurde - allerdings nur in
zwei der fiinf actischen Kratere und zwei der fiinf attischen Amphoren. In fast allen
importierten Gelagegefiflen stieflen wir jedoch auf Hinweise anderer fermentierter
Getrinke - vielleicht Arten von Bier, die immer wieder mit dem Harz einer Pflanze
aus der Familie der Kieferngewichse (Kiefer, Fichte, Tanne usw.) vergesellschaftet
waren. Vielleicht hatte man das fermentierte Getriank (Bier?) mit Harz gewiirzt, wie
dies etwa aus spiteren, mittelalterlichen Schriftquellen zum Bierbrauen bekannt ist
(Schulte 1908), oder das fermentierte Getrink (Bier?) in entsprechenden Holzfissern
gelagert. Auch Pflanzensle fanden sich in gut der Hilfte der Importkeramik,
darunter zweimal auch Olivendl. Was hatten die frithen Keltinnen und Kelten auf
dem Plateau mit den Importen gemacht? Sicher hatten sie aus zumindest einigen
der Gefifle auch einmal importierten Wein getrunken, héchstwahrscheinlich aber
tranken sie daraus andere fermentierte Getrinke wie Bier. Wie miissen wir uns
dies vorstellen? Die Siiddeutsche Zeitung beschrieb es folgendermaflen: ,Oben
im Empfangsaal ihres Palastes auf dem Mont Lassois mit Blick auf den Hafen
an der Seine lag die Dame von Vix auf einer Art Sofa. Aus einem Bronzekessel,
der gut 1100 I fasste, lieff die keltische Herrscherin sich und ihren Gisten mit
Gewiirzen veredelten Wein in Trinkhérner schopfen® (Filser 2019). Angesichts der
Ausfithrungen zum Forschungsstand zu hallstattzeitlichen Gelagepraktiken durch
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Brigitte Roder (Réder in diesem Band) freut man sich iiber ein neues Narrativ, das
auch die Frage aufwirft, ob die im Prunkgrab von Vix bestattete Frau vielleicht
tatsichlich eines jener Gefifle in Hinden bzw. am Munde hielt, die wir im Rahmen
von BEFIM untersucht haben. Diirfen wir aus dem Grabinventar, das ja auch eine
attische Trinkschale enthielt, und der von uns analysierten attischen Keramik aus
dem Umfeld der Apsidenbauten ein Bild generieren, in dem die Dame von Vix
als Handelnde, Herrschende, Trinkende und Gastgeberin ,wiederbelebt® wird?
Sollten wir in unserer Erzihlung der Dame von Vix eine attische Trinkschale in
die Hand legen und eine der Bauchhenkelamphoren vor ihr Liege- bzw. Sitzmébel
stellen? Darf sich die Dame von Vix in unserem Narrativ betrinken? Kontrollierte
sie vielleicht sogar die Produktion und/oder Konsumption lokaler Alkoholika (vgl.
Fries-Knoblach in diesem Band)? Unabhingig davon, ob wir die Ergebnisse von
BEFIM tatsichlich nutzen, um neu(e) Geschichte(n) zu schreiben, zeigen sie doch
ohne jeden Zweifel den kreativen Prozess der Aneignung und den damit verbundenen
Wandel von Bedeutungen und Funktionen der importierten Keramik.

Im Areal Le Breuil nahe der Grabhiigel konnten wir Traubenwein in vier von
sechs analysierten lokalen Schalen, in einer einheimischen Flaschenform sowie
im Unterteil eines Topfes oder Grofigefifies nachweisen. Wurde der Wein hier
vielleicht fiir besondere Rituale genutze? Véllig unerwartet war der Nachweis
von Traubenwein in drei von fiinf groflen grobkeramischen Gefiflen aus dem
Handwerkerareal Les Renards. Die Keramikbehilter wurden vermutlich zur
Lagerung und/oder zum Kochen von Nahrung verwendet, und sie enthielten
neben dem Traubenwein ein buntes Spektrum an Riickstinden - Pflanzenwachse,
Milchfette, Bienenprodukte, Hirse, Fruchtprodukte, Fermentationsmarker -,
die auf eine vielseitige, komplexe Nutzung hinweisen, wie man sie vor allem
bei Kochgefiflen vermutet. Wurde hier in der Nihe des Seine-Hafens der Wein
gelagert, bevor er aufs Plateau gebracht wurde? Oder haben die Handwerker am
Fufle des Mont Lassois den importierten Traubenwein verkocht, der auf dem
Plateau von Angehérigen der Elite getrunken wurde? War dann gar nicht der Wein,
sondern nur dessen zur Schau gestellter Konsum in importierten Trinkgefidflen ein
Unterscheidungsmerkmal der ansissigen Elite? In unseren Ergebnissen zum Mont
Lassois zeigt sich die Spannung zwischen sich in den archiologischen Befunden
und/oder den naturwissenschaftlichen Analysen abzeichnenden Mustern und der
gleichzeitigen Komplexitit der Ergebnisse.

Wihrend man in der Forschung traditionell von der grundsitzlichen
Ahnlichkeit, wenn nicht sogar Gleichheit sozialer Praktiken und Lebenswelten
auf der Heuneburg und dem Mont Lassois ausgegangen war, mahnen auch hier
unsere Ergebnisse zu einer vielschichtigeren Interpretation, insbesondere weil
die Heuneburg einen diachronen Einblick erlaubt (Rageot u. a. 2019b; Métsch
u. a.-Heuneburg in diesem Band). Unter den 133 von uns bislang ausgewerteten
Analysen an Keramikgefiflen von der Heuneburg kamen nur sieben von Importen.
Die von uns ausgewihlte einheimische Keramik stammte von dem Plateau, aus der
Vorburg und der Auflensiedlung sowie aus den Siedlungsphasen zwischen etwa
600 und dem frithen 5. Jh. v. Chr. Im Hinblick auf die Importe zeigte sich, dass
sie tatsichlich fiir Gelage mit Traubenwein eingesetzt wurden - in allen Fillen
wohl aber auch zum Konsum anderer fermentierter Getrinke, vermutlich Bier.
Die Analyse der lokalen Keramik zeigte aber, dass bereits wihrend der Zeit vor
der Lehmziegelmauer mediterraner Traubenwein importiert und aus lokaler
Keramik getrunken wurde. Wihrend der Lehmziegelmauerphase wurde dann
importierter Traubenwein ganz offensichtlich aus einer Vielzahl einheimischer
Gefifle konsumiert, und zwar im gesamten Areal der Siedlung: Uber ein Drittel
der lokalen feinkeramischen Gefifle aus der Ha D1-zeitlichen Auf8ensiedlung
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(ca. 600-540/530 v. Chr.) enthielt Traubenwein. Selbst in groflen Kegelhalsgefifien
und anderen Grofgefiflen dieser Phase konnten wir Wein nachweisen. Auch wenn
zur Zeit der Lehmziegelmauer hdchstwahrscheinlich noch keine mediterranen
Importgefifle auf die Heuneburg gelangten, so importierte man offensichtlich in
groflerem Umfang mediterranen Traubenwein, der in ganz verschiedenen Kontexten
und vermutlich von einem gréferen Teil der Bevolkerung konsumiert wurde. Die
Zahl der importierten Transportamphoren von der Heuneburg, die allesamt spiter
sind, steht demnach in keiner Relation zum Umfang und zur zeitlichen Dimension
des Imports mediterranen Weins (so bereits vermutet von Arnold 1999, 74).
Zugleich zeigen diese Ergebnisse, dass entgegen der bislang vorherrschenden
Meinung, zumindest in der frithen Phase des Weinimports, dessen Konsum in
keiner Weise auf eine wie auch immer geartete Elite beschrinkt war. Vielmehr
hatten Akteure ganz unterschiedlicher Position innerhalb der fritheisenzeitlichen
Gemeinschaft auf und um die Heuneburg Zugang zu importiertem Traubenwein.
Es scheint, als hitte sich die Gemeinschaft, die sich durch den Bau bzw. wihrend
des Baus der Lehmziegelmauer generierte und zugleich ihre Macht mit Hilfe
der Mauer ausdriickte (Arnold 2010; Arnold/Fernidndez-Goétz 2018), auch
durch den gemeinsamen Konsum importierten Weins vereint. Mauer wie Wein
verweisen auf die Fihigkeit der Aneignung und Beherrschung vormals fremder
Praktiken bzw. Phinomene und boten damit eine Moglichkeit der Vereinigung
nach innen und der Machtdemonstration nach auflen (Arnold/Ferndndez-Gétz
2018, bes. 153). Vielleicht wurde der Mauerbau sogar durch sog. ,work-party
feasts“ (Dietler 1990, 365-370) forciert, bei dem die am Mauerbau beteiligte
Bevélkerung quasi durch Festgelage mit gemeinsamen Weinkonsum ,entlohnt®
und zusammengeschweif§t wurde.

Als dann im spiten 6. Jh. v. Chr. mediterrane Trinkgefifle auf die Heuneburg
gelangten, dnderte sich die Nutzung der einheimischen Keramik auf ganz
tiberraschende Weise. Die lokale handgemachte Keramik dieser Zeit scheint kaum
mehr zum Konsum von Traubenwein verwendet worden zu sein. Die Verfiigbarkeit
mediterraner Importkeramik fithrte nun dazu, dass man fast nur noch diese zum
Traubenweinkonsum nutzte, der (vielleicht auch aufgrund des sehr viel kleineren
Siedlungsareals) jetzt weitgehend auf das Plateau beschrinkt zu sein scheint. Hatten
die frithen Kelt_innen nach Jahrzehnten des vielseitigen und umfangreichen
Genusses importierten Weins pldtzlich Gefallen daran gefunden, bei ihren Gelagen
mediterrane Sitten nachzuahmen? Ich vermute, dass es einer Gruppe innerhalb
der Bevélkerung gelungen war, den Import und Konsum von Traubenwein zu
monopolisieren und zum Zwecke der Selbstdarstellung durch ostentative Weingelage
unter Verwendung mediterraner Importkeramik zu vereinnahmen (,diakritische
Gelage® nach Dietler 1996, 98). Dies diirfte mit einer zunehmenden Kenntnis
mediterraner Gelagepraktiken einhergegangen sein, die nun eine vorbildhafte
Funktion bekamen. Sicher ist, dass es dem Wein trinkenden Teil der Bevélkerung
der Heuneburg wie des Mont Lassois um 500 v. Chr. nicht um die moglichst prizise
Imitation griechischer Gelage ging. Im Gegensatz zu Griechenland konnten Frauen
in den frithkeltischen Gemeinschaften ganz offensichtlich Gelage ausrichten und
sich als Trinkende bzw. Trinkerinnen darstellen (Réder in diesem Band). Auch wenn
sich beide Fundorte im Detail unterschieden, so scheint sich eine entsprechende
Entwicklung bzw. Bedeutung des Traubenweinkonsums in Ha D2/D3 doch an
beiden Orten etabliert zu haben. Diese neue Bedeutung und Funktion des Konsums
von Traubenwein bestand ab Ha D2/D3 woméglich bis in spitkeltische Zeit weiter,
als der griechische Autor Poseidonius beobachtete, dass die keltischen Eliten Wein
tranken, wihrend den iibrigen Kelten das Bier blieb (vgl. Tierney 1960, 247; Fries-
Knoblach in diesem Band).
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Foreword

Philipp W. Stockhammer

The scientists conducting research since 2015 within the joint research project
“BEFIM: Meanings and Functions of Mediterranean Imports in Early Iron Age
Central Europe”, funded by the Federal Ministry of Education and Research (on
the structure of the Stockhammer-Foreword in BEFIM 1, 10 f.), have looked “much
deeper into pots and pans” than was previously the case. “Deeper” is meant in
two respects here: on the one hand, in the truest sense of the word, as “drilling”
into the vessel with a hand cutter in order to obtain ceramic powder from which
the smallest residues of food are then be extracted. However, it is also meant
metaphorically, in the sense of “questioning” and “looking behind the borders of the
previous paradigms of interpretation”, which is not prepared to take over common
narratives unchecked. The results of our “deepening” are discussed in this volume:
On the one hand we present the bioarchaeological analyses carried out by BEFIM
and discuss and contextualise them methodically (Spiteri et al., this volume) as
well as archaeologically-contextually (Métsch et al.-Vix, Métsch et al.-Heuneburg,
Balzer et al., all this volume). The other focus is on the reflection of previous
paradigms of interpretation. From a perspective inspired by gender studies, the
relationship between women and alcohol production/consumption will be examined
from a comparative cultural perspective (Fries-Knoblach, this volume) as will the
role models of women and men in Late Hallstatt communities and in present-
day reconstructions and images of these groups (Réder, this volume). In this way,
BEFIM’s research attempts to bridge the gap between a postmodern or transcultural
perspective on prehistoric life worlds and the cognitive potential of current
bioarchaeological methods. It is not our intention to confront researchers, often
unsettled by the diversity of postmodern approaches to thought and interpretation,
with simplistic, quasi-scientifically proven facts. Rather, we build on the idea that
postmodern cultural studies and many current scientific approaches are more similar
to each other from an epistemological perspective than they at first glance appear.
In both cases, a deeper examination shows, above all ,complexity and uncertainties,
the impossibility of simple explanations, the necessity to question the processes of
knowledge production at every single step and to be satisfied with probabilities.
Both approaches challenge us, and may perhaps also shock us, e. g. when we realise
how much the frequently cited “Celtic princes” reflect bourgeois lifestyles of the
19™ cent. AD, or that apparently easy-to-interpret food residues can be traced back
to a multitude of prehistoric practices, or that vessel types and modes of use cannot
be clearly correlated with one another. Despite this double uncertainty, in my
opinion this volume has succeeded in highlighting plausibilities, tracing historical
developments and stimulating future perspectives.

BEFIM was based on the idea that we have not yet sufficiently understood the
complexity of the intercultural contact between the Mediterranean area and the
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so-called Westhallstatthreis as a specific region within the Early Iron Age of Central
Europe. Starting from current perspectives in cultural studies, BEFIM emphasises
the creative potential of intercultural encounters which, in the context of the
appropriation of new or foreign objects, often leads to a change in their function and
meaning (Stockhammer-BEFIM in BEFIM 1; Schreiber in BEFIM 1). In order to
understand these meanings and functions of imported ceramics in Central Europe,
we carried out extensive chemical food residue analyses. For this purpose, pottery
from the two most important settlements of the Westhallstattkreis, the Heuneburg
on the upper Danube (Schorer etal. in BEFIM 1; Métsch etal. in BEFIM 1;
Maétsch et al.-Heuneburg, this volume) and Mont Lassois on the Seine in Burgundy
(Métsch et al.-Vix, this volume) was selected in particular. These two series were
supplemented by a smaller series of samples from the Late Hallstatt and Early La
Téne settlement on Miinsterberg Hill at Breisach (Balzer et al., this volume). We used
both locally made and imported pottery for our scientific analyses. It was important
for us to select possible functional counterparts (e. g. imported drinking bowls vs.
Heuneburg goblets and cup types, or belly and neck amphorae vs. wheel-thrown
bottles and cone-necked amphorae etc.) of different origins and production modes
(imported, handmade, wheel-thrown). Most relevant were vessel fragments that were
in such good condition that they allowed the type to be precisely determined. At the
same time, there needed to be surviving parts of the bottom/lower body for invasive
sampling. For the analyses, an area of approx. 2 to 3 cm? on the inside of each vessel
had to be removed some 3 mm deep with a milling cutter so that the ceramic powder
obtained could be examined for food residues.

Apart from this selection of vessels, it was important to us to evaluate pottery from
settlement areas of very different nature which, thanks to extensive excavations, was
possible mainly for the Heuneburg and the Mont Lassois. At Mont Lassois, we examined
pottery from the Plateau itself and its directly adjacent hillside areas, the Les Renards
craftsmen’s quarter, the Champ de Fossé gate zone and the Le Breuil area near the
barrow cemetery with the sanctuary. In the case of the Heuneburg, we have chosen not
only pottery from the Plateau, but also from the Lower Town (Vorburg) and the Outer
Settlement (Aufensiedlung). In this way, we wanted to recognise the context dependence
of our results as well as any differentiations and patterns within the settlements. At
the same time, the three sites made it possible to illuminate differentiations within
the Westhallstattkreis, which 1 understand as a complex juxtaposition of different,
interconnected contact spaces (Stockhammer/Athanassov 2018).

In addition to the spatial perspective, this project also wanted to highlight temporal
dynamics in the processes of appropriation. The ceramic we selected from Mont Lassois
falls into a relatively narrow temporal horizon (Ha D2/D3) and reaches LT Al only in
the area of Le Breuil. The long stratigraphic sequence of Early Iron Age settlements on
the Heuneburg, on the other hand, allowed us the necessary diachronic perspective:
pottery was selected from the period around 600 BC, i. e. from the time immediately
before the construction of the famous mud-brick wall, from the time of its existence
in the 6™ cent. BC, when the large Outer Settlement coexisted, but probably no Attic
pottery was imported yet (Motsch et al.-Heuneburg, this volume), and from the time
after the end of the mud-brick wall from about 540/30 BC, when Attic pottery was
first used on the Heuneburg. Breisach-Miinsterberg offered the opportunity to better
understand the latest stages of Early Iron Age interaction with the Mediterranean region.

The chemical analyses for food residues were carried out using Gas Chromatography-
Mass Spectrometry (GC-MS) and Gas Chromatography-combustion-Isotope Ratio
Mass Spectrometry (GC-c-IRMS), which can be used to identify the former contents of
avessel (Rageot et al. 2019a; 2019b; Spiteri et al., this volume; all with further literature).
If, for example, milk or wine is stored in a container, parts of these substances penetrate
into the porous ceramic wall and decomposition products of these substances - including
certain fats or tartaric acid - can still be detected after thousands of years.
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The methods described can help to detect a large number of conceivable vessel
contents - including grape wine, various vegetable oils, animal body and milk fats,
bee products such as honey and wax, millet, indications of fermented foodstufs, etc.
(in detail: Spiteri et al., this volume). However, many other foods cannot currently be
detected by residue analysis. These include, for example, various species of vegetables
and cereals. Ultimately, the spectrum that we can detect is above all a picture of what
is detectable at all. In addition, many residues are not clearly attributable to a specific
foodstuff. Furthermore, it is impossible to determine whether a detected content was
in a container once or several times and whether two or more different substances
were in a container at the same time and/or one after the other. Often one must
fall back with the interpretation on whether something appears plausible: Grape
wine, grape juice, and grape vinegar are not to be distinguished merely on basis of
tartaric acid as residue. From an archaeological perspective, one would argue that
uncooled grape juice in a clay vessel ferments by itself after a relatively short time
because of the yeasts living on the fruit and that, at the same time, the consumption
of grape vinegar from precious drinking vessels is rather unlikely. Despite all these
limitations, however, we succeeded in gaining completely new and exciting insights
into early Celtic consumption practices.

The research results on pottery from Mont Lassois and its surroundings presented
in this volume comprise 83 locally made vessels and 16 imported ones - the latter
exclusively from the Plateau of the settlement with the large apsidal houses of the
elite (Rageot et al. 2019a; Métsch et al.-Vix, this volume). Especially the picture
from Mediterranean imports was much more complex than expected. As had been
anticipated, we found grape wine which, according to all we know, was imported
from the Mediterranean region in this early period - but only in two of the five
Attic craters and two of the five Attic amphorae. However, in almost all imported
feasting vessels we found evidence of other fermented beverages - perhaps types of
beer often associated with the resin of a plant from the pine family (pine, spruce,
fir, etc.). Perhaps the drink (beer?) had been seasoned with resin, as is known from
later Medieval written sources on beer brewing (Schulte 1908), or had been stored
in barrels made from corresponding wood types. Vegetable oils were also found in
ca. half of the imported pottery, including olive oil twice. What did the early Celts
do with the imports on the Plateau? Certainly, they sometimes drunk imported
wine from at least some of the vessels, but most likely they drank other fermented
beverages such as beer. How are we to imagine this procedure? The Siiddeutsche
Zeitung described it as follows: “In the reception hall of her palace high up on Mont
Lassois with a view of the harbour on the River Seine, the Lady of Vix reclined on
a kind of sofa. From a bronze kettle with a capacity of some 1100 I, the Celtic ruler
had wine refined with spices ladled into drinking horns for herself and her guests”
(Filser 2019). In view of Brigitte Réder’s (Rdder, this volume) comments on the
state of research on Hallstatt feasting practices, one is pleased with a new narrative
that also raises the question of whether the woman buried in the ostentatious grave
at Vix perhaps actually held in her hands or on her mouth one of the vessels that
were examined in the context of BEFIM. Are we allowed to generate an image from
the grave inventory, which also contained an Attic drinking bowl, and from the
Attic pottery from the surroundings of the apsidal buildings we analysed, in which
the Lady of Vix is “revived” as doer, ruler, carouser and hostess? Should we place
an Attic cup into the hands of the Lady of Vix in our narrative and place one of
the belly amphorae in front of her reclining or sitting furniture? Is the Lady of Vix
allowed to get drunk in our narrative? Did she perhaps even control the production
and/or consumption of local alcoholic beverages (cf. Fries-Knoblach, this volume)?
Irrespective of whether we actually use the results of BEFIM to write new history/
histories, they undoubtedly show the creative process of appropriation and the
associated change of meanings and functions of the imported pottery.
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In the Le Breuil area near the burial mounds we were able to prove grape wine in
four of six analysed local bowls, in a locally made bottle type and in the lower part of
a pot or large vessel. Was the wine perhaps used for special rituals here? Completely
unexpected was the evidence of grape wine in three out of five large coarse ceramic
vessels from the Les Renards craftsmen’s area. The ceramic containers were probably
used for storing and/or cooking food, and in addition to grape wine they contained
a colourful spectrum of residues - vegetable waxes, milk fats, bee products, millet,
fruit products, fermentation markers - which indicate a versatile, complex use as
expected for cooking vessels in particular. Was the wine stored here near the Seine
port before it was brought to the Plateau? Or did the craftsmen at the foot of Mont
Lassois cook with the imported grape wine drunk by members of the elite on the
Plateau? Was it not the wine itself that distinguished the local elite but only its
ostentatious consumption from imported drinking vessels? Our results on Mont
Lassois reveal the tension between the patterns emerging from the archaeological
features and/or the scientific analyses and the simultaneous complexity of results.

While research had traditionally been based on the fundamental similarity, if
not equality, of social practices and living environments on the Heuneburg and on
Mont Lassois, our results also call for a more complex interpretation here, especially
since the Heuneburg permits a diachronic perspective (Rageot et al. 2019b; Métsch
et al.-Heuneburg, this volume).

Of the 133 analyses of ceramic vessels from the Heuneburg that we have
evaluated so far, only seven came from imports. The locally made pottery selected
by us came from the Plateau, from the Lower Town (Vorburg) and the Outer
Settlement (Auflensiedlung) as well as from the settlement phases between about
600 and the early 5™ cent. BC. With regard to imports, it was demonstrated that
they were actually used for feasting with grape wine - but in all cases also for
the consumption of other fermented beverages, probably beer. The analysis of
local pottery, however, showed that already at the time before the mud-brick wall
Mediterranean grape wine was imported and drunk from locally made pottery.
During the mud-brick wall phase, imported grape wine was obviously consumed
from a large number of local vessels throughout the entire area of the settlement:
more than one third of locally made fine wares from the Ha D1 Outer Settlement
(ca. 600-540/530 BC) contained grape wine. Even in large cone-necked vessels and
other large vessels of this phase we could prove wine. Even though most probably no
Mediterranean import vessels reached the Heuneburg at the time of the mud-brick
wall yet, Mediterranean grape wine was apparently imported on a large scale and was
consumed in very different contexts and probably by a larger part of the population.
The number of imported transport amphorae from the Heuneburg, all of which are
later, is therefore out of all proportion to the volume and temporal dimension of
the import of Mediterranean wine (as was already anticipated by Arnold 1999, 74).
At the same time, these results show that, contrary to the prevailing opinion, at
least in the early phase of wine import its consumption was in no way limited
to any kind of elite. On the contrary, protagonists from very different positions
within the Early Iron Age community on and around the Heuneburg had access to
imported grape wine. It seems as if the community that generated itself through
the construction of the mud-brick wall and at the same time expressed its power
with the help of the wall (Arnold 2010; Arnold/Ferndndez-Gétz 2018) also united
through the joint consumption of imported wine. Both wall and wine refer to the
ability of appropriating and mastering previously foreign practices or phenomena,
thus offering a possibility of inward unification and outward demonstration of
power (Arnold/Ferndndez-Gé6tz 2018, esp. 153). Perhaps the construction of the
wall was even accelerated by so-called “work-party feasts” (Dietler 1990, 365-370),
in which the population involved in the construction of the wall was “remunerated”
and welded together, as it were, by feasting with shared wine consumption.
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When Mediterranean drinking vessels finally reached the Heuneburg in the late
6" cent. BC, the use of local ceramics changed in a quite surprising way. The local
handmade pottery of this time seems to have hardly been used for the consumption
of grape wine any more. The availability of imported Mediterranean pottery
meant that the consumption of grape wine became almost exclusively restricted
to these vessels and to the Plateau settlement (perhaps also because of the much
smaller overall settlement area). Had the early Celts, after decades of the varied
and extensive enjoyment of imported wine, suddenly taken pleasure in imitating
Mediterranean customs in their banquets? 1 suspect that a group within the
population had succeeded in monopolising the import and consumption of grape
wine and appropriating it for the purpose of self-portrayal through ostentatious
wine feasts featuring Mediterranean imported pottery (“diacritical feast” according
to Dietler 1996, 98). This was probably accompanied by an increasing knowledge of
Mediterranean feasting practices, which now took on model function. It is certain
that the wine-drinking part of the population of the Heuneburg and the Mont
Lassois around 500 BC was not interested in a most precise imitation of Greek
feasts. In contrast to Greece, women in early Celtic communities were obviously
able to organise feasts and present themselves as drinkers or carousers (Réder, this
volume). Even though the two sites differed in detail, a corresponding development
and significance of grape wine consumption in Ha D2/D3 seems to have established
itself at both sites. This new meaning and function of the consumption of grape wine
possibly continued from Ha D2/D3 until the late Celtic period, when the Greek
author Poseidonius observed that the Celtic elites drank wine, while lower classes
consumed beer (cf. Tierney 1960, 247; Fries-Knoblach, this volume).

(Translated from German by Janine Fries-Knoblach)
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Das Potential von Biomarker-
und Isotopenanalysen bei der
Untersuchung organischer
Materialien aus archdologischen
Kontexten

Cynthianne Spiteri, Maxime Rageot
& Stephen Buckley

Zusammenfassung

Die Analyse organischer Riickstinde aus archiologischen Artefakten ist eine
etablierte Technik, die auf Jahrzehnten methodischer Forschung basiert. Sie ermog-
licht die Identifikation eines breiten Spektrums von Lebensmitteln und anderer
Substanzen. Die Vielseitigkeit der Methode erméglicht die Beantwortung einer
Vielzahl archiologischer Fragen, die sich beispielsweise mit der Erndhrung in der
Vorgeschichte, den Entwicklungen in der Lebensmitteltechnik, der Kochkunst,
Verinderungen von Ernihrungsvorlieben, der Gefifffunktion sowie Handel und
Austausch beschiftigen. Dieser Artikel bietet zunichst einen Uberblick iiber die
Technik selbst und stellt anschliefSend Beispiele aus der Forschung vor, die sich mit
Fragen zur Ernihrung in der Vorgeschichte, der Nutzung natiirlicher Produkte fiir
technische Zwecke (beispielsweise als Klebstoffe oder Dichtungsmittel) sowie seit
kurzem auch mit in Zahnstein erhaltenen Lipidresten beschiftigen.

Schliisselworter: Analyse organischer Riickstinde, Gaschromatographie-Massenspektro-
metrie, Lipide, Paliodiit, Zahnstein

Summary

The analysis of organic residues recovered from archaeological artefacts is a well-
established technique spanning decades of methodical research, successfully identi-
fying a wide range of food and non-food products. The versatility of this technique
means that it can be used to answer a myriad of archaeological questions targeting
palacodiet, development in food technology, cuisine, shifts in dietary preferences,
vessel function, and trade and exchange, to mention a few. This paper provides an
overview of the technique, and moves on to describe research carried out addressing
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questions related to palacodiet, the use of natural products for technological
purposes, such as adhesives and sealants, as well as more recent research targeting
lipid residues trapped within dental calculus.

Keywords: Organic Residue Analysis ORA, Gas Chromatography—Mass Spectrometry,
lipids, palacodiet, dental calculus

Einleitung

Unter passenden Erhaltungsbedingungen konnen sich Uberreste organischer Ma-
terialien aus archiologischen Kontexten bis in heutige Zeit erhalten. Die Extraktion
und Charakterisierung dieser organischen Uberreste (z. B. pflanzlicher Mikroreste,
Lipide, Proteine und DNS) liefert eine Fiille von Informationen zur Nutzung
von Naturprodukten in der Vergangenheit. Der Fokus dieses Artikels liegt auf der
Analyse lipider Biomolekiile mittels Organic Residue Analysis (ORA) (Analyse
organischer Riickstinde) und dem Beitrag, den diese Methode bei der Erweiterung
unseres Wissens iiber die Vergangenheit geleistet hat.

Die ORA entwickelte sich Hand in Hand mit den Fortschritten bei der
chemischen Trennung, Charakterisierung und den fiir die Ausfithrung dieser
Untersuchungen notwendigen Instrumenten (Beck 2008). Grundlegend fiir die
Anwendung der ORA ist die Absorption fettiger Komponenten durch offenporiges
keramisches Material, wenn tierische oder pflanzliche Produkte in keramischen
Gefiflen verarbeitet werden, vor allem wenn dies unter Zufuhr von Hitze erfolgt
(Heron/Evershed 1993). In Kombination mit dem hohen Erhaltungspotential von
Lipiden erméglicht dies ihre Konservierung iiber lingere Zeitspannen. Nach ihrer
Extraktion aus der keramischen Matrix werden die Lipidverbindungen identifiziert
und der einstige Inhalt des GefifSes kann bestimmt werden. Dieser liefert wiederum
direkte Hinweise auf die urspriingliche Funktion des Gefifles (Evershed 1999). Im
Laufe der vergangenen drei Jahrzehnte wurde ORA routinemiflig eingesetzt, um
ein breites Spektrum tierischer Produkte (z. B. tierische Kérper- und Milchfette
und Ole von Meerestieren), pflanzlicher Ole und epikutikulirer Wachse sowie
Bienenprodukte, Balsame, Bitumen, Teere und Harze zu bestimmen, und hat sich
als Methode etabliert.

Theoretischer und analytischer Hintergrund

Die erfolgreiche Anwendung der ORA hingt vor allem von zwei Faktoren ab: 1)
der Bildung eines Riickstandes wihrend der Nutzungszeit eines Gefifles und 2) der
Erhaltung des gebildeten Riickstandes. Riickstinde konnen sich wihrend jeder Phase
der Nutzung eines Gefifles bilden, ob jedoch geniigend fettiges Material absorbiert
wird, hingt von der Art des Materials ab. Je fettiger es ist, desto grofler ist die
Wahrscheinlichkeit, dass die Fette absorbiert werden. Tierische Fette werden in der
Regel besser absorbiert als pflanzliche Ole (Evershed/Charters 1995) und iiberdecken
in der Analyse die schwicheren pflanzlichen Signaturen (Reber/Evershed 2004).
Jiingere Studien, die sich schwerpunktmifig auf die Identifikation der Biomarker von
Getreiden konzentrieren, konnten zeigen, wie sich die pflanzlichen Lipidsignaturen
besser herausarbeiten lassen (Heron u. a. 2016; Colonese u. a. 2017a; Hammann/
Cramp 2018). Solche Studien erweitern das Spektrum der Naturprodukte, die mit
der ORA identifiziert werden kénnen.

Einweiterer Schliisselfaktor fiir die Bildung von Riickstinden ist das Artefakt selbst.
Maf3geblich sind dabei dessen physikalische Eigenschaften sowie die Art und Weise
seiner Verwendung. Die Porositit eines Artefaktes, seine Oberflichenbeschaffenheit
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und Mineralzusammensetzung spielen eine Schliisselrolle darin, ob die Absorption
fettiger Produkte begiinstigt oder verhindert wird (Craig u. a. im Druck). Daher
wird die ORA bevorzugt bei unglasierten keramischen Gefiflen angewandt, obwohl
gezeigt werden konnte, dass lipide Riickstinde aufgrund von Mingeln in der Glasur,
die die Absorption von Lipiden erlauben, auch aus glasierten Keramiken gewonnen
werden kénnen (Pecci u. a. 2015). Hitze (z. B. beim Kochen), die Dauer, die die
fettigen Materialien in Kontakt mit dem Artefakt stehen und die Intensitit der
Nutzung des Artefaktes fordern die Absorption von Fetten (Craig u. a. im Druck).
Lipide Biomolekiile konnen sich auch in den - hiufig verkohlten - Krusten erhalten,
die sich gelegentlich als Anhaftungen auf der Oberfliche keramischer Gefif3e
beobachten lassen. Lipide Biomolekiile lassen sich sowohl in absorbierten als auch
in sichtbaren Riickstinden unter Anwendung vergleichbarer analytischer Verfahren
untersuchen (Oudemans/Boon 1991; Craig u. a. 2013). Durch die Quantifizierung
des Lipidgehaltes entlang des Profils eines getesteten Gefifles kann die ORA auch
Aufschliisse iiber die verwendete Kochmethode liefern. Charters u. a. (1993) wiesen
nach, dass ,trockene® Kochmethoden dazu fiihren, dass groflere Lipidmenge an der
Basis des Gefifles absorbiert werden, wihrend die hydrophobe Natur der Lipide
beim reguliren Kochen dazu fiihrt, dass diese an die Oberfliche des Wassers steigen
und dort absorbiert werden. Auf die ORA hat dies Auswirkungen im Hinblick auf
die Auswahl der Gefiflbereiche, die beprobt werden.

Lipide werden von allen lebenden Organismen (Tieren, Pflanzen und Mikro-
organismen) fiir zahlreiche biologische Funktionen, z. B. bei strukturellen und
metabolischen Prozessen, sowie als Energiequellen und -speicher benétigt
(Gurr u. a. 2002). Uber die Lipide kann somit ein breites Spektrum natiirlicher
Produkte mittels der ORA identifiziert werden. Nach ihrer Bildung erfahren
Lipidriickstinde Zerfallsprozesse, die sowohl wihrend der Nutzungsdauer des
Artefaktes als auch wihrend seiner Bodenlagerung auftreten. Die Erhaltung der
Biomolekiile hingt von der Struktur der Molekiile, der Ablagerungsumgebung
und der Diagenese ab. Ihre Struktur und ihre hydrophoben Eigenschaften
verleihen den Lipiden im Vergleich zu anderen Biomolekiilen wie DNS, Proteinen
und Kohlenhydraten ein grofleres Erhaltungspotential (Eglinton/Logan 1991).
Durch die Einbindung in die keramische Matrix (Evershed 2008b), Verkohlung
(Oudemans/Boon 1991; Oudemans/Erhardt 1996), und sog. ,Opferzersetzung”
(bevorzugte Zersetzung anderer biologischer organischer Materialien) (Eglinton/
Logan 1991) wird die Lipiderhaltung zusitzlich verbessert. Experimentelle
Untersuchungen an aus Keramik extrahierten Lipidmengen haben gezeigt, dass
die geschitzte Lipidkapazitit einer Keramikscherbe bei ca. 10 mg g Lipid liegt.
Davon bleiben schitzungsweise nur ca. 100 pg g iber archiologisch relevante
Zeitriume erhalten (Evershed 2008b).

Auch wenn sich Lipide nicht komplett zersetzen (Sherriff u. a. 1995, 109),
sind sie dennoch anfillig fiir diagenetische Verinderung vor und wihrend
ihrer Bodenlagerung. Diese Verinderungen passieren vor allem innerhalb
der Lipidstruktur, in Form einer Hydrierung von Doppelbindungen und
einer Aromatisierung der Ringe, wihrend funktionelle Gruppen - vor allem
Esthergruppen und Doppelbindungen - verloren gehen konnen (Eglinton/
Logan 1991; Logan u. a. 1991; Aillaud 2001). Geschwindigkeit und Ausmafl der
Degradierung sowie die Zersetzungsmechanismen werden durch die physikalischen
und chemischen Eigenschaften der Ablagerungsumgebung beeinflusst. Die lokale
Geologie beeinflusst den pH-Wert, die Bodenbeliiftung und die Wasserbewegung,
wihrend das lokale Klima die Temperatur und den Bodenwassergehalt bestimmt.
Diese Faktoren steuern wiederum den Grad der mikrobakteriellen Aktivitit in der
Ablagerungsumgebung, die auf das Erhaltungspotential der absorbierten lipiden
Riickstinde zuriickwirkt (Moucawi u. a. 1981; Eglinton/Logan 1991; Evershed
u. a. 1992). Wassergesittigte oder sehr trockene Umgebungen begiinstigen die
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Erhaltung organischer Riickstinde (Regert u.a. 1998a; Copley u.a. 2005b).
Regionen, in denen die jahreszeitlichen Gegebenheiten zwischen starkem Regen
und heifen, trockenen Phasen wechseln, sind ungiinstig fir die Erhaltung von
Lipiden. Es konnten jedoch auch bei Beprobungen von keramischen Gefiflen aus
solchen Gegenden signifikante Ergebnisse gewonnen werden (siche beispielsweise
Evershed 2008a; Debono Spiteri u. a. 2016).

Durchgefithrt wird die ORA an ca. 1-2 g pulverisierter Keramikprobe. Die
Lipide werden mit organischen Losungsmitteln aus der Probe extrahiert und
mittels Gaschromatographie (GC), die die in dem extrahierten Riickstand
prisenten lipiden Bestandteile heraustrennt und quantifiziert, und GC-Mas-
senspektrometrie (GC-MS), welche die strukturellen Informationen zu den
enthaltenen Lipiden liefert, analysiert. Biomarker, die spezifisch fiir bestimmte
Naturprodukte sind, fithren zur Identifikation des Gefiflinhaltes. Die degradierten
Lipidprofile der Fette von Wiederkduern und Nichtwiederkduern sowie der
Milchfette von Wiederkiuern sind sich sehr dhnlich. Sie lassen sich potentiell iiber
Triacylglycerole unterscheiden (Mirabaud u. a. 2007). Diese werden jedoch schnell
hydrolysiert und erhalten sich kaum iiber archiologisch relevante Zeitspannen.
Daher wird fiir ihre Unterscheidung eine andere Technik, die Stabilisotopen-
Massenspektrometrie (GC-combustion-Isotope Ratio MS = GC-c-IRMS) an-
gewandt. Mit der GC-c-IRMS werden die Isotopenverhiltnisse der einzelnen
Bestandteile eines Gemisches gemessen, in diesem Fall das "*C/'2C-Verhiltnis
(= 8”C) von Palmitin- (C,, ) und Stearin- (C ) Fettsiuren. Die §"“C-Werte
dieser beiden Fettsiuren unterscheiden sich fiir verschiedene fettige Produkte,
da sie unterschiedlich biosynthetisiert und im Organismus verankert sind. Dies
ermoglicht eine Unterscheidung verschiedener Fette in Gruppen (Evershed u. a.
2002a) (Abb. 1). C ., und C,, Fettsiuren sind Teil aller lebenden Organismen,
ihre 82C-Werte werden im Rahmen archiologischer Zeitriume nicht durch
Diagenese beeinflusst (Evershed 1999) und sie lassen sich leicht extrahieren, was
diese beiden Fettsiuren zu optimalen Zielsubstanzen fiir die GC-c-IRMS-Analyse
macht (siche beispielsweise Dudd/Evershed 1998).

Abbildung 1: Schematische
Darstellung der
Vorgehensweise bei der
Durchfiihrung von ORA
(© Autoren).
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Potential und Anwendung der Lipidriickstandsanalyse in der
Archédologie

Die ORA wird in archiologischen Studien in groffem Umfang eingesetzt, um
Inhalte und Nutzung keramischer Gefifle zu bestimmen, ist jeodoch nicht auf
diese beiden Aspekte beschrinkt. Die ORA ist eine vielseitige Methode und ihre
Anwendungsmdoglichkeiten sind vielfiltig. Abgesehen von Keramik wurde sie auch
bei der Untersuchung einer groflen Bandbreite weiterer Materialien eingesetzt.
Zu diesen gehdren verbrannte Steine (Buonasera 2005; 2007; 2016), die Inhalte
von Metall (z. B. Evershed u. a. 2004), Zahnschmelz (Dudd/Evershed 1999) und
Glasgefifle (Ribechini u. a. 2008). Auflerdem wurden mit ihr Lipide in Erden
und Sedimenten identifiziert, die anthropogene Marker u. a. fiir Diingung und
Sickergruben darstellen (z. B. Knights u. a. 1983; Bethell u. a. 1994; Bull u. a.
1999; 2001; 2003; Simpson u. a. 1999; Gurr u. a. 2002; Kedrowski u. a. 2009;
Baeten u. a. 2012; Lauer u. a. 2014). Im Folgenden wird ihre Anwendung bei der
Untersuchung der Ernihrung in der Vergangenheit, bei technologischen Prozessen
(z. B. Dichtungsmittel und Klebstoffe) und in neueren Untersuchungen an Zahnstein
detaillierter dargestellt.

Erforschung vergangener Erndhrungsgewohnheiten mittels ORA

Die ORA wird hiufig fiir die Identifikation von Lebensmitteln genutzt und spielt
eine Schliisselrolle bei Untersuchungen zur Erforschung vergangener Ernihrungs-
gewohnheiten. In den publizierten Studien finden sich zahlreiche Nachweise fiir
die Nutzung tierischer (terrestrischer und mariner) und pflanzlicher Produkte,
sowie von Aromastoffen, fermentierten Produkten und Bienenwachs, das ein
Indikator fiir Honig sein kann (Dudd u. a. 1999; Copley u. a. 2004; Craig u. a.
2005; Barnard u. a. 2007; Mukherjee u. a. 2007; 2008; Gregg u. a. 2009; Craig
u. a. 2011; Dunne u. a. 2013; Salque u. a. 2013; Correa-Ascencio u. a. 2014;
Cramp u. a. 2014b; Roffet-Salque u. a. 2015; Dunne u. a. 2016; Debono Spiteri
u. a. 2016; Colonese u. a. 2017b; 2017a; Hammann/Cramp 2018; Rageot u. a.
2019). Uber Biomarker und eine verbindungsspezifische Isotopenanalyse konnen
auch Gemische von Produkten bestimmt werden. Es bleibt jedoch ungewiss, ob
diese eine Kombination von Nahrungsmitteln aus einem spezifischen Kochereignis
reprisentieren (beispielsweise bei Eintopf) oder ob das Gefifl aufeinanderfolgend
fiir unterschiedliche Zwecke genutzt wurde (z. B. Mottram u. a. 1999; Evershed
u. a. 2002b; Mukherjee u. a. 2008).

Am bedeutendsten ist wahrscheinlich die Méglichkeit, iiber die ORA die
Nutzung von Milchprodukten eindeutig nachzuweisen. Bis vor kurzem ging man
davon aus, dass die Milchwirtschaft erst gegen Ende des Neolithikums aufgekommen
sei. Andrew Sherratt (1981; 1983) schlug in seinem Konzept einer ,Secondary
Products Revolution vor, dass Schafe, Ziegen und Rinder wihrend der frithen
Jungsteinzeit hauptsichlich fiir ihre primiren Produkte (Fleisch, Knochen, Haut)
gehalten worden seien, wihrend ihre sekundiren Produkte (Milch, Zugkraft, Wolle)
nur begrenzt verwendet wurden (Sherratt 1997). Die Nutzung dieser Produkte habe
sich jedoch gegen Ende des Neolithikums verstirke (um das 4. Jt. v. Chr. im Nahen
Osten und um das 3. Jt. v. Chr. in Europa). Archiozoologische Untersuchungen
an Faunenresten aus einigen Fundstellen im Nahen Osten und im Mittelmeerraum
(einschliefSlich Siidfrankreich, Italien und dem Balkan) durch Vigne/Hemler
(2007) legen jedoch nahe, dass Milchwirtschaft bereits in den frithesten Stadien des
Neolithiums praktiziert wurde, beginnend im frithen 8. Jt. v. Chr. (mittleres PPNB)
im Nahen Osten und ab der Mitte des 6. Jt. v. Chr. im europiischen Mittelmeerraum.
In einem grundlegenden Artikel von Evershed u. a. (2008b) konnte dies bestitigt
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werden, als bei der Untersuchung von iiber 2000 Keramikscherben des 7. Jt. v.
Chr. aus dem Nahen Osten und Anatolien mittels ORA der direkte Nachweis
der Nutzung von Milchprodukten gelang. Auch in nachfolgenden Studien wurde
wiederholt von Milchproduktresten in frithneolithischer Keramik berichtet (Copley
u. a. 2003; 2005a; Craig u. a. 2005; Evershed u. a. 2008b; Mukherjee u. a. 2008;
Cramp u.a. 2014a; 2014b; Nieuwenhuyse u.a. 2015; Smyth/Evershed 2016;
Debono Spiteri u. a. 2016; Ethier u. a. 2017). Damit wurde die damalige Bedeutung
dieses Nahrungsmittels bestitigt, das fermentiert, gelagert und transportiert werden
konnte und so zu einer ganzjihrig verfiigbaren Nahrungsquelle wurde, obwohl fiir
diese Zeit die Laktasepersistenz in Europa und dem Mittelmeerraum als gering
eingeschitzt wird (Burger u. a. 2007; Salque u. a. 2013).

Das Ausmaf$ der menschlichen Abhingigkeit von marinen Erzeugnissen ist hiufig
hinterfragt worden und bekanntermaflen schwer zu erforschen. Von besonderer
Relevanz ist diese Frage am Ubergang zur Landwirtschaft. Untersuchungen stabiler
Isotope deuten darauf hin, dass marine Nahrungsquellen zu dieser Zeit an Bedeutung
verloren (Schulting/Richards 2002; Richards u. a. 2003). Diese Ergebnisse sind
diskutiert worden (Lidén u. a. 2004; Milner u. a. 2004; Richards/Schulting 2006),
Nachweise fiir die Nutzung mariner Erzeugnisse in diesem Ubergangshorizont
fehlen jedoch nach wie vor. Die geringe Grofle und Briichigkeit von Fischknochen
fithre dazu, dass sie im archiologischen Fundspektrum hiufig unterreprisentiert
sind, und nur selten werden Artefakte gefunden, die sich unzweifelhaft mit der
Fischerei in Verbindung bringen lassen. Die biomolekulare Identifikation mariner
Erzeugnisse in archiologischen Riickstinden mit Hilfe der ORA hat eine recht lange
und erfolgreiche Forschungsgeschichte (siche z. B. Patrick u. a. 1985; Copley u. a.
2004; Hansel u. a. 2004; 2011; Craig u. a. 2007; Evershed u. a. 2008a). Obwohl
Fisch nicht nur in Keramikgefiflen verarbeitet wird (Olsson/Isaksson 2008), kann
die ORA wichtige Nachweise liefern. Mit Hilfe der ORA lief§ sich eine Kontinuitit
der Verwendung mariner Erzeugnisse in der Ernihrung am Ubergang vom
Mesolithikum zum Neolithikum im Baltikum nachweisen, die zeigt, dass Fische
in der Region auch nach der Einfithrung der Landwirtschaft weiterhin konsumiert
wurden (Craig u. a. 2011). In Essenskrusten, die Keramik der beginnenden Jomon-
Zeit anhafteten, konnten marine Biomarker identifiziert werden. Sie zeigen, dass
selbst lipide Riickstinde, die in die Zeit um 15.000-18.000 cal. BP datieren,
erfolgreich analysiert werden konnen und Einblicke in die fritheste Nutzung von
Keramik in Jiger-Sammler-Gemeinschaften erlauben (Craig u. a. 2013). Micttels
verbindungsspezifischen Isotopenanalysen ist auch die Unterscheidung von Sif3-
und Salzwasserarten méglich (Craig u. a. 2007).

Biomolekulare Nachweise pflanzlicher Uberreste lassen sich nach wie vor nur
schwer mit Hilfe von Riickstandsanalysen identifizieren, was die Untersuchung
der Nutzung pflanzlicher Nahrungsressourcen in der Vergangenheit beeinflusst.
Beim Kochen lagern sich nur geringe Mengen pflanzlicher Lipide in die Keramik
ein (Evershed u.a. 1995), was die Wahrscheinlichkeit ihrer Erhaltung iiber
archiologisch relevante Zeitspannen verringert. Auflerdem wird ihre schwache
chemische Signatur von oligeren/fettigeren Nahrungsmitteln iiberdeckt, was ihre
Identifikation erschwert (Reber/Evershed 2004). Bestimmte Gruppen pflanzlicher
Lipide kénnen identifiziert werden (Evershed 2008a), vor allem Pflanzen, die
epikutikulire Blattwachse enthalten (Evershed u. a. 1991; Charters u. a. 1997). Dies
umfasst pflanzliche Ole wie Rizinus-, Rettich-, Sesam-, Palmkern- und Olivensl,
die bekannte Handelsgiiter der Antike sind (z. B. Mottram u. a. 1997; Dudd u. a.
1998; Copley u. a. 2001; 2005b; Garnier u. a. 2009; Pecci 2009; Shevchenko u. a.
2017). In jiingerer Zeit sind Biomarker bekannt geworden, die fiir Hirse (Miliacin;
Heron u.a. 2016) und andere Getreide (Alkylresorcine; Colonese u.a. 2017a)
spezifisch sind. Zuvor waren diese mittels ORA nur sehr schwer identifizierbar.
Diese Studien werden einen groflen Einfluss auf unser Verstindnis pflanzlicher
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Nahrungsmittel haben, vor allem im Hinblick auf die Erforschung des Aufkommens
der Landwirtschaft und der vorneolithischen Pflanzennutzung.

Die Identifikation von Honig, der hauptsichlich aus einfach abbaubaren
Kohlenhydraten besteht, ist von dem Vorhandensein von Bienenwachs abhingig.
Abgesehen von seinem Anteil an der Ernihrung wurde Bienenwachs auch als
Dichtungsmittel (Charters u. a. 1995) und als Leuchtmittel in Lampen (Evershed
u. a. 1997) eingesetzt. Einen eindeutigen Nachweis von Met gibt es aktuell
noch nicht (Rageot u.a. 2019). In zahlreichen Studien wurden die chemische
Zusammensetzung von Bienenwachs identifiziert und seine Zersetzung im Laufe der
Zeit untersucht (Heron u. a. 1994; Regert u. a. 2001; Garnier u. a. 2002), so dass es
inzwischen sicher bestimmt werden kann.

Zum Nachweis von Wein sind bereits einige Studien veréffentlicht worden
(Guasch-Jané u.a. 2004; Stern u.a. 2008b; Romanus u.a. 2009; McGovern
u. a. 2013; Pecci u. a. 2013; Garnier/Valamoti 2016; Rageot u. a. 2019). Wein
liasst sich iiber Weinsdure und ihre Salze nachweisen (Singleton 1996). In der
Natur kommt Weinsdure nur in Weintrauben in signifikanten Mengen vor. Starke
Wasserstoffbindungen erlauben ihr, sich an archiologische Keramiken zu binden, und
ermdglichen somit ihre Erhaltung iiber archiologisch relevante Zeitriume (Guasch-
Jané u. a. 2004; Stern u. a. 2008b). Syringasiure ist ein Derivat von Malvidin, einem
Anthocyanidin, das fiir die rote Farbe im Wein verantwortlich ist (Guasch-Jané u. a.
2004). In dlteren Weinen kommt Syringasiure in deutlich gréferen Mengen vor als
in anderen Friichten (Singleton 1996). Ihr Erhaltungspotential in archiologischen
Proben wird durch ihre Fihigkeit zur Polymerisation verbessert. Ihr Nachweis wird
daher mit Rotwein assoziiert (Stern u. a. 2008b).

Identifikation von Klebstoffen, Dichtungsmitteln, Aromastoffen und
medizinischen/antiseptischen Produkten

Natiirliche Substanzen und weiterverarbeitete organische Produkte, die als Kleb-
stoffe, Dichtungsmittel und Duftstoffe dienten, wurden bis vor kurzem bei der
Erforschung der prihistorischen Perioden Europas kaum bedacht. Diese Materialien
kénnen jedoch Nachweise zur Nutzung der natiirlichen Umgebung erbringen und
technische, 6konomische, soziale und okologische Informationen iiber vergangene
Gesellschaften liefern. Bienenwachs, fossile Materialien (Bitumen, Bernstein),
pflanzliche Exsudate und Teere wurden aufgrund ihrer wertvollen Eigenschaften
im Laufe der Zeit auf vielfiltige Art und Weise verwendet: als Klebstoffe,
Hydrophobierungsmittel, Dekoration, Riucherwerk und Medizin. Sie kénnen
sich in archiologischen Kontexten als sichtbare oder in die Gefifle eingedrungene
organische Riickstinde erhalten, die entweder mit Objekten oder Geritschaften
(beispielsweise Keramikgefifle, Metall-, Holz-, Stein- und Knochenartefakte usw.)
assoziiert sind oder als freie Brocken innerhalb der sedimentiren Matrix auftreten.
Um Fragen nach den unterschiedlichen Arten natiirlicher Substanzen beantworten zu
kénnen, die von vergangenen Gesellschaften genutzt wurden, ist ein biomolekularer
Ansatz erforderlich.

Anders als bei den meisten anderen Biomaterialien (z. B. Knochen, Holz, Pollen,
Holzkohle und Samen), ist bei organischen Produkten, denen eine spezifische
Morphologie fehlt, ihre Identifikation die erste Herausforderung. Die chemische
Charakterisierung solcher archiologischen Proben kann sehr komplex sein. Die
Bandbreite der potentiell ausgebeuteten Rohmaterialien (z. B. Gummis, Harze,
Bienenwachs, Fette und Bitumen) ist sehr groff und umfasst komplexe molekulare
Mischungen, die zu einer groffen Gruppe chemischer Familien gehéren. Die
Materialien kénnen auch das Ergebnis einer anthropogenen Umwandlung sein, wie
beispielsweise Pflanzenteere und/oder Mischungen (z. B. pflanzliche Zusatzstoffe bei
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der Herstellung von Klebstoffen oder bei der Einbalsamierung), die wiederum den
natiirlichen Zersetzungsprozessen ausgeliefert sind. Seit den 1980er Jahren haben
es die Entwicklungen im Bereich der biomolekularen Archiologie erméglichr,
diese Materialien mit Hilfe einer groflen Bandbreite von Analysetechniken zu
charakterisieren, wobei Infrarotspektrometrie, Massenspektrometrie und chroma-
tographische Methoden kombiniert werden. Einige Harze (z. B. Kiefern-,
Pistazien- und Zedernharz sowie Weihrauch und Kopal), Gummis, pflanzliche
Teere (Koniferen, Birke) und Bitumen konnten in archiologischen Proben, die
hauptsichlich in die jiingere Vorgeschichte datieren, identifiziert werden (Evershed
u. a. 1985; Hayek u. a. 1990; Connan/Deschesne 1992; Regert u. a. 1998b; 2003;
2008; Regert/Rolando 2002; Buckley/Evershed 2001; Buckley u. a. 2004; Stern
u. a. 2008a; Colombini/Modugno 2009; Colombini u. a. 2009; Daher u. a. 2010;
Ribechini u. a. 2011; Bruni/Guglielmi 2014; Rageot u. a. 2016).

Dieser Forschungsbereich trigt zu einem besseren Verstindnis vieler technischer
Entwicklungen in der Vergangenheit bei. Klebstoffe (insbesondere Birkenpech und
Bitumen) waren notwendig, um Werkzeuge oder Objekte schiften und zusammen-
setzen zu kdnnen. Sie sind bereits aus paliolithischen Kontexten belegt (Griinberg
u. a. 1999; Mazza u. a. 2006). Die frithesten Nachweise fiir die Nutzung von
Klebstoffen zur Reparatur von Werkzeugen/Artefakten datieren ins Mesolithikum
(Aveling/Heron 1998), die fiir eine dekorative Verwendung ins Neolithikum
(Bosquet u. a. 2001; Connan u. a. 2004) und die fiir einen Einsatz im Bau in die
Antike (Connan 1999). Fiir andere technische Prozesse wurden die hydrophoben
Eigenschaften natiirlicher Substanzen benétigt. Hier kamen vor allem Bitumen,
Birkenpech, Nadelbaumharze und Teere zum Einsatz. Mit ihnen wurden Keramik
und Korbe versiegelt, Schiffe kalfatert und Gebiude abgedichtet.

Wertvolle Informationen lassen sich auch zu Bestattungsritualen und/oder
symbolischen Handlungen gewinnen. Am bekanntesten ist wahrscheinlich die
Einbalsamierung. Bei der Einbalsamierung wurden verschiedene Substanzen wie
Bitumen, Kiefern-, Pistazien-, Zedernharze und Gummis verwendet, manchmal
als Gemische und mit Zusatzstoffen wie Bienenwachs und Pflanzenédlen (van
Bergen u. a. 1997; Buckley/Evershed 2001; Buckley u. a. 2004; Clark 2006). Mit
biomolekularen Studien lassen sich unterschiedliche Einbalsamierungstechniken fiir
unterschiedliche zeitliche und kulturelle Kontexte nachweisen. Die aromatischen
Eigenschaften von Harzen (z. B. Weihrauch, Zeder) und vielleicht sogar Teeren
werden mit rituellen oder symbolischen Aktivititen in Verbindung gebrachrt,
obwohl sie auch im hiuslichen Bereich vorhanden waren (z. B. Mathe u. a. 2004;
Clark 2006; Lucquin u.a. 2007). Aromatische und medizinische Eigenschaften
lassen sich in der Archiologie hiuft nur schwer beobachten. Hier ist der Kontext
fiir die Interpretation der Funktion von entscheidender Bedeutung. Substanzen
wie Harze, Bienenwachs und manchmal auch pflanzliche Ole, wurden eventuell
in Gefifle gefiillt, um ihre aromatischen und/oder medizinischen und brennbaren
Eigenschaften, beispielsweise als Leuchtmittel, Duft und/oder Rauch zu nutzen
(Marango/Stern 2009). Einige wenige archiologische Beispiele belegen iiberzeugend
die Verwendung von Harzen, Teeren oder Bienenwachs fiir medizinische Zwecke
vor der Antike (Bernardini u.a. 2012). Diese Verwendung - einschliefSlich der
Nutzung von Nadelbaum- und Birkenpech - wird in zahlreichen historischen und
ethnographischen Quellen genannt (Hager u. a. 1980; Kurt/Isik 2012).

Eine Kombination von botanischen, biomolekularen und isotopischen Daten
kann - zusammen mit einer detaillierten Untersuchung des archiologischen Fund-
spektrums - unschitzbare Informationen zur Mobilitit dieser Produkte und damit
zu Austausch und/oder Handel liefern. Tatsichlich konnten Bitumen, pflanzliche
Teere und Harze in Regionen identifiziert werden, in denen die Rohmaterialien
nicht vorkommen (van Bergen u. a. 1997; Connan 1999; Buckley u. a. 2004; Regert
u. a. 2008; Rageot u. a. 2018), was auf ihren Import aus anderen geographischen
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Kontexten hindeutet und weitere Schlussfolgerungen auf Handels- und Aus-
tauschmuster sowie die Bewegungen von Personen erméglicht. Das Potential fiir
die Untersuchung von Mobilitit wird durch die Identifikation von Teeren, Harzen
etc. im Inneren von Transportgefifien, die aus Schiffswracks geborgen wurden, noch
weiter hervorgehoben (Stern u. a. 2008a; 2008b). Auch wenn diese Produkte nicht
hauptsichlich als Nahrungsmittel dienten, sollte dennoch ihre Nutzung bei der
Zubereitung in Betracht gezogen werden, vor allem ihre Verwendung als Aromastoffe
(Harze und Bienenwachs).

Neuere Studien setzten sich die Untersuchung von Herstellungsprozessen in der
Vorgeschichte zum Ziel, insbesondere die Auswahl und Ernte der Rohmaterialien,
die Verarbeitungsprozesse, die chaine opératoire und das erforderliche handwerkliche
Koénnen. Um einige Abschnitte der chaine opératoire der Teerproduktion zu
rekonstruieren, wurden sich erginzende Ansitze aus der analytischen Chemie,
der experimentellen Archiologie und der Ethnoarchiologie kombiniert (Rageot
u. a. 2018). Dieser Ansatz erméglicht die Untersuchung vieler Schliisselfragen,
einschliefSlich der Verortung und sozio-6konomischen Organisation des Produk-
tionssystems (hauswirtschaftlich oder als spezialisierte Tétigkeit), sowie saisonaler
Einfliisse auf die Ernte und Qualitit des Rohmaterials, das fiir die Herstellung von
Teer notwendig ist.

Die Anwendung der ORA auf Zahnstein

Zahnstein ist mineralisierter Zahnbelag. Er kann menschlichen Uberresten (sowohl
skelettierten als auch mumifizierten) aus den meisten archiologischen Epochen
entnommen werden und wurde sogar auf den Zihnen von Hominiden gefunden,
die auf ca. 1,2 Mio. (Hardy u.a. 2016) und 300.00-200.000 Jahre vor heute
datieren (Hardy u. a. 2015). Der Prozess der Zahnsteinbildung endet mit dem Tod.
Dies ist entscheidend, da so die post mortem-Einlagerung von Mikroablagerungen
aus der Ablagerungsumgebung grofitenteils verhindert wird. Dadurch hat
Zahnstein einen hohen Grad archiologischer Integritit (Middleton/Rovner 1994).
Zahnstein kann eine Vielzahl von Ablagerungsfragmenten mikroskopischer Grof3e
einschliefen. Dies kénnen Biomolekiile, pflanzliche Mikrofossilien oder auch
Schmutz und Mikroorganismen sein, die zu Lebzeiten von dem Verstorbenen
aufgenommen wurden. Damit kann er wertvolle archiologische Informationen zur
Ernihrungsweise von Individuen und Gemeinschaften, zu kulturellen Praktiken und
Umweltbiographien liefern (Buckley u. a. 2014; Blondiaux/Charlier 2008; Charlier
u. a. 2010; Dobney 1994; Dobney/Brothwell 1987; Hardy u. a. 20125 2015; Hendy
u. a. 2018; Vandermeersch u. a. 1994; Warinner u. a. 2014b; 2015).

Die Einblicke, die die wissenschaftliche Untersuchung von Zahnstein erméglicht,
miissen mit Blick auf die individuellen Variabilititen bei seiner Bildung mit Vorsicht
betrachtet werden (s. u.). Trotz der Einschrinkungen in der Vergleichbarkeit und
der Unméglichkeit der Umsetzung eines quantitativen Ansatzes, machen seine
generelle Verfiigbarkeit und die Einlagerung von Materialien, die von den Individuen
aufgenommen wurden, Zahnstein zu einer potentiell wertvollen Quelle archidologischer
Information (in Erginzung zu konventionelleren Ansitzen). Dies betrifft vor allem
Details zur Erndhrung in der Vergangenheit, die iiber andere archiologische Ansitze
vielleicht nicht erschlieffbar sind. Wo es die Zahl erhaltener Bestattungen erlaubrt,
kénnte er nicht nur Erkenntnisse zu einzelnen Individuen sondern zu ganzen
Gemeinschaften liefern. Auch wenn sich die meisten bisher publizierten Forschungen
auf die Erndhrung konzentrieren, sollte Zahnstein als ein ,,Ablagerungsraum® gesehen
werden, da Materialien aus einer grofSen Bandbreite von Quellen in den Mund gelangen
kénnen. Dementsprechend reprisentiert Zahnstein sowohl Nahrungsmittel wie auch
andere Materialen und ist daher wahrscheinlich am besten als eine Materialquelle zu

SPITERI U. A. 29



sehen, die Einblicke in Biographien von Individuen und Gemeinschaften liefern kann,
wenn auch teilweise mit einem Potential fiir Verzerrungen.

Zahnstein bildet sich durch eine komplexe Interaktion zwischen Speichel
und Bakterien auf den Zihnen. Speichel enthilt das Enzym a-Amylase, das die
Spaltung von Stirke in einfache Zucker einleitet, und Immunglobuline, die die
Mikroorganismen im Mund {iberwachen und den Aufbau von Belag begrenzen
kénnen (de Almeida u. a. 2008). Wenn Nahrung gekaut wird, bildet sich durch
die Adsorption von Proteinen und Bakterien, vor allem den fakultativ anaeroben
Mutans-Streptokokken, Zahnbelag (Marcotte/Lavoie 1998). Bakterien wandeln die
vom Speichel produzierten Zucker in einen Film um, der an der Oberfliche der Zihne
anhaftet, wo die Zucker schnell durch Kalzium-Phosphat-Salze ersetzt werden. Wenn
die Zihne nicht von dem Belag gereinigt werden, fermentieren Mikroorganismen
direkt an der Zahnoberfliche die Zucker im Speichel und produzieren Siuren, die
den Zahn demineralisieren und schliefflich zu Karies fithren (Hillson 2005). Der
Belag hirtet schnell aus, beginnend mit den Zellwinden der Bakterien (Hillson
2005) und kann innerhalb von zwei Wochen vollstindig kalzifiziert sein (Lieverse
1999). Die Bildung von Zahnstein ist hiufig in der Nihe der Ausfithrungsginge
der Speicheldriisen am grofiten. Dies fithrt zu prominenteren Ablagerungen an
den lingualen Flichen der Schneide- und Eckzihne und den bukkalen Flichen der
maxillaren Molaren (Hillson 2005). In Extremfillen bildet sich Zahnstein jedoch
nicht nur in diesen Bereichen sondern kann alle Zihne bedecken.

Der Prozess der Zahnsteinbildung ist komplex. Wihrend des physikalischen
Prozesses des Kauens kann sich Nahrung in den Zahnfleischtaschen zwischen den
Zihnen verfangen. Im Gegensatz zu den Bakterien im Mund, die saccharolytisch
sind, verwerten die Bakterien in diesen Zahnfleischtaschen grofSenteils eher Proteine
(proteolytisch) als Zucker. Diese proteolytische Umgebung begiinstigt die Erhaltung
von kohlenhydratbasierten Nahrungsmitteln (z. B. Stirkekornern) (Marcotte/Lavoie
1998). Zu den Nebenprodukten der Umwandlungen in dieser proteolytischen
Umgebung gehdért Ammoniak. Er fithre zu lokal erhshten pH-Werten und férdert
damit die Mineralisation von Belag, indem er die Ausfillung von Kalziumphosphat
begiinstigt. Obwohl antimikrobielle Bestandteile des Speichels wie Immunoglobuline
und bestimmte Enzyme das im Mund verbleibende mikrobielle und nichtmikrobielle
Material zersetzen, wird einiges nicht zersetzt und kann schnell (innerhalb
von Stunden) von Belag iiberdeckt werden. So ist es vor den Auswirkungen der
a-Amylase geschiitzt und wird in die Zahnsteinmatrix eingelagert (Marcotte/Lavoie
1998; Scannapieco u. a. 1993).

Es wurde angenommen, dass Zahnsteinbildung auf eine proteinreiche Erndhrung
hindeutet, da diese den pH-Wert und damit die Alkalitit der Mundhéohle erhoht
und so die Bildung von Zahnstein fordert (Hillson 1979; Lillie/Richards 2000;
Meiklejohn/Zvelebil 1991). Eine Uberpriifung der Zahnsteinbildungsprozesse hat
diese Annahme zwischenzeitlich in Frage gestellt (Lieverse 1999). Es wird immer
deutlicher, dass die Ernihrungsinformationen, die sich aus der Menge des abgelagerten
Zahnsteins ableiten lassen, nicht so klar sind wie zunichst angenommen. Hohe
Zahnsteinablagerungsraten in Kombination mit geringen Nachweisen von Karies
wurden als Hinweis auf eine proteinreiche Ernihrung gewertet (Keenleyside 2008;
Lillie 1996), wihrend der Nachweis hoher Zahnsteinablagerungsraten und einer
groflen Hiufigkeitvon Karies als Indikator fiir eine kohlenhydratreiche Ernidhrung galt
(Humphrey u. a. 2014; White 1994). Die Ablagerung von Zahnstein wird zusitzlich
von Faktoren beeinflusst, die nicht direkt mit der Erndhrung zusammenhingen. Zu
nennen sind etwa die produzierten Speichelmengen, das Kauen (welches - abhingig
von der Art der Nahrungsmittel - die Bildung von Zahnstein sowohl begiinstigen
wie auch verhindern kann), der Mineraliengehalt im konsumierten Essen und
Wasser, Phosphat- und Kalziumlevel im Blut sowie generische Faktoren. Sie haben
vielleicht sogar einen grofleren Einfluss auf die Ablagerung von Zahnstein als die
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Ernihrung (Lieverse u. a. 2007). Mit jeder Zahnbelagsablagerung kann es zudem
markante Verinderungen im pH-Wert, in der Nihrstoffverfiigbarkeit und in der
Temperatur geben, die die Bildung und die Struktur des Zahnsteins beeinflussen
kénnen (Hillson 2005).

In der Archiologie gibt es eine breite Vielfalt von Herangehensweisen an die
Untersuchung von Zahnstein. Im Wesentlichen wurde er - mit Blick auf die Quantitit
und Position an den Zihnen - makroskopisch untersucht (Dobney/Brothwell 1987)
und mit Zahnkrankheiten wie Karies sowie der Mundgesundheit und -hygiene in
Verbindung gebracht. Genauer kann er mikroskopisch untersucht werden, wobei
Rasterelektronenmikroskope (REM) erstmals in den 1980er Jahren zum Einsatz kamen,
um Tierhaare, Getreide, Holzkohle, Phytolithen und Pollenkérner in archiologischem
Material zu identifizieren (Dobney/Brothwell 1987; 1988). Es folgten weitere
vergleichbare Studien, wobei das Interesse an Zahnstein im vergangenen Jahrzehnt
signifikant gestiegen ist. Der Groflteil aktueller Studien untersucht eingebettete
Mikrofossilien, mit einem besonderen Fokus auf Stirkekérnern und Phytolithen
(Henry/Piperno 2008; Mercader 2009; Li u. a. 2010; Hardy u. a. 2012; Henry u. a.
2011; 2012; 2014; Horrocks u. a. 2013; Power u. a. 2014, etc.).

Auch Analysen stabiler Isotope wurden an Zahnstein durchgefiihre (z. B. Scott/
Poulson 2012). Die Forschungsergebnisse deuten jedoch darauf hin, dass die aus
ihm gewonnen Ergebnisse wohl nicht so verlisslich sind wie die konventionelleren
Untersuchungen stabiler Isotope an Kollagen (Salazar-Garcia u. a. 2014), wenn
nicht bestimmte Bestandteile des Zahnsteins untersucht werden (Wang u. a. 2015;
Price u. a. 2018).

Die biomolekulare Untersuchung von Zahnstein bietet potentielle Erkenntnisse
fiir die Archiologie. Es konnte gezeigt werden, dass DNS Informationen zur
Ernihrung und Gesundheit enthalten kann (Weyrich u.a. 2017), obwohl es
nach wie vor analytische und interpretative Herausforderungen in diesem Bereich
gibt. Mit der Proteomik kdénnen Proteine sichtbar gemacht werden, die sich mit
Nahrungsquellen und anderen Quellen in Verbindung bringen lassen (Warinner u. a.
2014a; 2014b; Hendy u. a. 2018); Nahrungseiweifle konnten in einem Drittel der
analysierten Proben nachgewiesen werden. Sie umfassten Milchprodukte, Getreide
und eine Vielzahl anderer Pflanzen, einschliefSlich griiner Gemiise, in Proben, die
von der Eisenzeit bis in nachmittelalterliche Zeiten datieren. Obwohl wahrscheinlich
weniger Aufmerksamkeit auf das Potential von Lipiden im Zahnstein gerichtet
wurde, haben einige Studien signifikante Einblicke in die frithere Ernihrung, die
Umwelt und die kulturellen Praktiken bis ins Paldolithikum erméglicht (Hardy u. a.
2012; Buckley u. a. 2014; Hardy u. a. 2015; Radini u. a. 2016).

Lipide (z. B. Fette, Ole, Wachse, Gewiirze etc.) gelten als die resistentesten
Biomolekiile: Lipide > Proteine > DNS > Kohlenhydrate. Obwohl sie fiir gewohnlich
weniger spezifisch sind als altes Proteom und DNS, hat ihre Analyse mittels der
Nutzung biologischer Marker (,Biomarker®) das Potential, Informationen iiber
Zahnstein aus einem grofleren Spektrum archiologischer Kontexte zu liefern als
andere Biomolekiile. Uber den ,Biomarker-Ansatz“ ist es moglich, organische
Bestandteile zu identifizieren, die sowohl ausreichend widerstandfihig sind, um in
einem breiten Spektrum von Umgebungen zu iiberleben, als auch charakeeristisch
genug, um eine bestimmte Quelle identifizieren zu kénnen. Es ist zu erwarten, dass
Zahnstein organische Materialien enthilt, einschliellich robuster Lipide, die aus der
Ernihrung, der Umweltexposition, Verhaltensfaktoren (z. B. Werkzeuggebrauch)
und dem oralen Biom (Bakterien/Enzyme) selbst stammen. Die Charakterisierung
und Identifikation von Lipiden kann somitzur Klirung einer Vielzahl archiologischer
Fragen beitragen, wenn bei ihrer Untersuchung die passenden analytischen
Werkzeuge eingesetzt werden.

Bei der Analyse von Zahnstein ist unter anderem zu bedenken, dass die Groéf3e
der verfiigbaren Probenmenge hiufig sehr klein ist und der Gehalt an organischen
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Riickstinden gering, wie es bei gealterten und abgebauten Biomaterialien hiufig der
Fallist. Ein bestimmender Faktoristauch die biomolekulare Natur derarchiologischen
Proben. Von ihnen ist zu erwarten, dass sie sowohl freie Biomolekiile als auch
gebundene/polymere makromolekulare Komponenten enthalten. Entsprechend
muss der analytische Ansatz fiir die Analyse von Lipiden (und auch proteinésen und
polysaccharid-basierten Biomarkern) in allen wissenschaftlichen Untersuchungen
sowohl auf freie als auch gebundene/polymere organische Materialien zielen. Der
kombinierte Ansatz aus Thermodesorption-Gaschromatographie-Massenspek-
trometrie (Thermal Desorption-Gas Chromatography Mass Spectrometry = TD-GC/
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Abbildung 2:
Rekonstruiertes
Totalionenchromatogramm
der thermalen
Desorptionsprofile (310° C
fiir 10 s) von menschlichen
Zahnsteinproben; a)
priamesolithische Bestattung
35, b) neolithische
Bestattung 101, ¢)
neolithische Bestattung
103 und d) meriotische
Bestattung 74. Die
Strukturen der fiir C.
rotundus charakteristischen
Terpenoidbestandteile

sind aufgefiihrt, z. B. die
wichtigsten identifizierten
monoterpenoiden
Bestandteile: a-Pinen,
p-Cymol und Limonen,
und die wichtigsten
identifizierten
sesquiterpenoiden
Bestandlteile: Calaren
(B-Gurjunen), Rotunden,
y-Muurolen, a-Muurolen,
Calamenen, Calamen und
Cadalen. m n-C_, = Dodecen
(nach Buckley u. a. 2014).
X-Achse: Retentionszeit
(min), Y-Achse: relative
Signalintensitit

(© Autoren).



MS) und Pyrolyse-Gaschromatographie-Massenspektrometrie (Pyrolysis-Gas Chro-
matography Mass Spectrometry = Py-GC/MS) (Buckley u. a. 1999) erméglicht die
Identifikation beider Biomarkerklassen in sehr kleinen Proben und bei begrenzt
vorliegenden organischen Komponenten, was diesen analytischen Ansatz ideal
geeignet macht (Hardy u. a. 2012; Buckley u. a. 2014).

Die wenigen bisher vorliegenden Studien zur Analyse von Lipiden (und
assoziierten Biomarkern) mit Hilfe von GC-MS-basierten Methoden haben
signifikante Einblicke in die Erndhrungsweise in der Vergangenheit, die Umwelt und
kulturelle/verhaltensbedingte Praktiken eréffnet (zum Beispiel Hardy u. a. 2012;
2015; Buckley u. a. 2014; Radini u. a. 2016). Es gibt jedoch auch noch signifikante
analytische Herausforderungen, bei denen es noch viel iiber die molekularen und
physikalischen Interaktionen, Umweltfaktoren (auf Makro- und Mikrolevel),
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Abbildung 3: Rekonstruiertes Totalionenchromatogramm der thermalen Desorptionsprofile (310° C fiir 10 s) von
menschlichem Zahnstein, Bestattung 74, 5,46 mg. Identitit der Peaks (x = Linge der Kohlenstoffketten): m Cx = Alkene;
A =C,-C,, methyl-, ethyl- und butyl-verzweigte Alkane; % Cx = Alkylcyclohexane. Zusitzlich sind die Strukturen

von Chlorobenzenen, sieben identifizierten monoterpenoiden Bestandteilen (a-Pinene, trans-Caran, p-Cymol, Limonen,
B-Phellandren, 2-Caren, p-Dimethylstyrol) und sieben identifizierten sesquiterpenoiden Bestandteilen (Calaren
(B-Gurjunen), Rotunden, y-Muurolen, Calamenen, Calamen, Cadalen, Guajazulen) dargestellt. Die sesquiterpenoiden
Bestandteile 1-12 wurden identifiziert als: 1 = Norrotunden, 2 = a-Copaen, 3 = Cubinen (cadina-1,4-diene),

4 = a-Cedren, 5 = nicht identifiziertes Sesquiterpenoid, 6 = y-Selinen, 7 = a-Muurolen, 8 = y-Cadinen, 9 = a-Cadinen,
10 = Calacoren (x3), 11 = Dehydrocadalen, 12 = Isomer von Cadalen. SO, = Schwefeldioxid. Die Fenster zeigen ein
rekonstruiertes Totalionenchromatogramm der Pyrolyseprofile (610° C fiir 10 s) der Proben nach der thermalen
Desorption (310° C fiir 10 s). Identitit der Peaks: m Cx = Alkene; ¢ = Propennitril und Butennitril. Dargestellt sind auch
die Strukturen von zehn identifizierten aromatischen Bestandteilen (z. B. Benzen, Pyridin, Biphenyl, 1-Phenylpyridin)
und drei mehrkernige aromatische Kohlenwasserstoffe (Phenanthren, Fluoranthen, Pyren). SO, = Schwefeldioxid (nach
Buckley u. a. 2014). X-Achse: Retentionszeit (min), Y-Achse: relative Signalintensitit (© Autoren).
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etc. zu lernen gilt. Trotz dieser aktuell sehr steilen Lernkurve liegen verschiedene
Anhaltspunkte vor, die zeigen, dass weitere Forschungen in diesem Bereich - unter
Beriicksichtigung der potentiellen Einflussfaktoren - {iber das nach wie vor recht
neue ,,Prisma“ der Lipide in archiologischem Zahnstein noch viele wichtige und
signifikante Einblicke in die menschliche Vergangenheit liefern wird.

In der hier folgenden Fallstudie wurden Zahnsteinproben aus menschlichen
Bestattungen von der mehrperiodigen Fundstelle Al Khiday (Zentralsudan) unter
sequentieller Verwendung von TD-GC/MS und Py-GC/MS auf lipide/organische
Riickstinde untersucht. Dies erméglichte die Identifikation bestimmter Lebensmittel
sowie den Nachweis aufgenommener und inhalierter Materialien aus der lokalen
Umgebung. Die Proben aus Al Khiday waren von besonderem Interesse, da es sich
um ein mehrperiodiges Griberfeld handelt. Aus dem geborgenen Material lisst
sich somit eine langfristige Perspektive ableiten und die Uberlebensfihigkeit von
Lipiden (und anderen Biomolekiilen) im extremen Klima der Sahara bewerten.
Die chemischen Profile der Bestattungen 35 (primesolithisch), 10-I (neolithisch),
103 (neolithisch) und 74 (meriotisch) aus der Fundstelle deuten {iberwiegend und
ausdriicklich auf Knolliges Zypergras (Cyperus rotundus) hin (Abb. 2) (siche auch

Tabelle 1: In den Proben
enthaltene Bestandteile von
Cyperus rotundus-Wurzeln
(1 enthalten in der Wurzel,
1 nicht vorhanden aufgrund
feuchter/nasser Umgebung,
* zuvor in der Cyperus-
Gattung, z. B. C. articulates
identifiziert, ** relativ wenig
organisches Material) (nach
Buckley u. a. 2014).

Bestandteil Cyperus rotundust Bestattung 35 Bestattung 10-I Bestattung 103 Bestattung 74
(pramesolithisch) (neolithisch)** (neolithisch)** (merotisch)
a-Pinen v v v v v
p-Cymol v v v v v
Limonen v - v v v
a-Phellandren v - - - -

B-Phellandren

<
*

p-Cymenen
n-Dodecanol/n-Dodecen
Calaren (B-Gurjunen)
Norrotunden

Rotunden

y-Muurolen

Kubinen

a-Copaen

DR RN U NN
SEENEEN

*

a-Cedrene/Cedrol*

(B- oder y-)Selinen

ANEENEEN

a-Muurolen
y-Cadinen
8-Cadinen

NI

Calamenen

a-Cadinen
a-Calacoren
-Calacoren

y-Calacoren

AR NEEN
\

Calamen
ein Dehydrocadalen ?
Cadalen v

ein Cadalen-Isomer ?

NN NN
<

Guajazulen ?

- v

v

v

v
- v
- v
- v
- v
- v
- v
- v
- v
- v
v v
- v
- v
- v
- v
v v
- v
v v
- v
- v
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Buckley u. a. 2014). Zwei weitere Bestattungen (42 und 64, beide primesolithisch)
enthalten ebenfalls vorliufige Nachweise von C. rotundus (siche Buckley u. a. 2014).
Cyperus rotundus war damit in Zahnsteinproben aus allen Perioden und damit einer
Zeitspanne von mehr als 7000 Jahren enthalten. Am deutlichsten war der chemische
Nachweis von C. rotundus bei der meriotischen Bestattung 74 (Abb. 3), in der
mehrere charakteristische Mono- und Sesquiterpene, einschliefSlich Norrotunden
und Rotunden (Tabelle 1 und Abb. 3) identifiziert werden konnten, die in geringen
Mengen vorlagen. Die gleichen Terpenoide wurden zuvor in geringen bis mifligen
Mengen im itherischen Ol der C. rotundus-Wurzel entdeckt (Buckley u. a. 2014).

Obwohl Calamen, Calamenen und Cadalen, die Bestandteile der itherischen
Ole frischer C. rotundus-Wurzeln sind, als signifikante Bestandteile in den
Proben identifiziert wurden, muss bedacht werden, dass sie potentiell auch das
diagenetische Produkt labilerer Sequiterpenoide wie Cadinen sein kénnten. In
allen vier Proben wurde Calaren (B-Gurjunen) nachgewiesen, das kein Diagenese-
produkt ist und in kleineren bis mittleren Mengen in den itherischen Olen von C.
rotundus vorkommt (Buckley u. a. 2014). Gemeinsam mit einer Anzahl von in den
Zahnsteinproben identifizierten Monoterpenoiden und Sesquiterpenoiden, die
zuvor in den Wurzeln von C. rotundus beobachtet wurden (Buckley u. a. 2014),
lisst es auf diese Pflanzenart in den Proben schlieflen. Es ist zu beachten, dass das
Fehlen oxidierter Mono- und Sesquiterpenoide, die normalerweise in C. rotundus
vorkommen, die Biotransformation innerhalb des Mundes aufgrund menschlicher
oraler Bakterien widerspiegelt (Hardy u. a. 2012). In den Proben 35, 10-1, 103
und 74 wurden dialkyl-verzweigte Alkane identifiziert, wobei 5,5-Diethylalkane
vorherrschten. Dazu kamen geringere Mengen von 3,3-Diethyl-, 3-Ethyl-
3-Methyl-, 5,5-Dibutyl-, 5-Butyl-5-Ethyl- und 6,6-Dibutyl-Alkanen. Diese
methyl-, ethyl- und butylverzweigten Alkane von C15 bis C23 sind Anzeiger fiir
Mikroorganismen (Buckley u. a. 2014). Thre Assoziation mit den C. rotundus-
Terpenoiden, kombiniert mit dem archiologischen und 6kologischen Kontext
(Buckley u. a. 2014) deutet darauf hin, dass sie héchstwahrscheinlich von einem
Mikroorganismus stammen, der mit den Wurzeln assoziiert war oder in der
unmittelbaren Wachstumsumgebung vorkam.

Chlororganische Bestandteile innerhalb des Zahnschmelzes sowie die Entstehung
von Schwefeldioxiden beim Erhitzen lassen vermuten, dass diese von enthaltenen
Lignosulfonaten stammen (Buckley u. a. 2014). Dies konnte wiederum auf einen
salinen See/Sumpf mit einem signifikanten Sulfatgehalt hindeuten (wahrscheinlich
in Form von Gips). Mikroorganismen wie Bakterien, Algen oder Pilze kénnen
in solchen Umgebungen natiirlich vorkommende organochloride Bestandteile
produzieren (Buckley u. a. 2014). Vor 7000 bis 8500 Jahren existierte eine Gruppe
kleiner Seen in der Region um Al Khiday (Buckley u. a. 2014). Verschiittete Salzseen
enthalten Gips und liegen unter diesem Teil des Zentralsudans. Es gibt Nachweise
eines Palio-Sumpfes/Sees an der Al Khiday-Fundstelle, und die salzhaltige Soba-
Gegend liegt in der Nihe (Buckley u. a. 2014). C. rotundus ist recht salztolerant,
und es ist zu erwarten, dass es an den Ridndern der Seen und Siimpfe wuchs. Seine
Wurzeln enthalten auch eine Quelle von Lignin, was die Bildung von Lignosulfonaten
in einer recht feuchten, sulfatreichen Umgebung erméglichen wurde. Dies stimmt
alles mit den hier prisentieren Ergebnissen iiberein.

Obwohl die Identifikation pflanzlicher Nahrungsmittel auf Gattungs- oder
Artlevel eine grofe Herausforderung darstellt und hiufig nicht méglich ist, zeigt diese
Fallstudie das grofe Potential der Analyse organischer Riickstinde aus Zahnstein
fiir zukiinftige archiologische Studien auf. Obwohl Unsicherheiten vorhanden sind
und die ORA keine Auskunft iiber die gesamte Ernihrung eines Individuums geben
kann, kann sie doch unzweifelhaft archiologische Informationen von fundierter
Signifikanz erbringen, die iiber andere Wege nicht verfiigbar wiren.
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Hinweise zur Kontamination

Der Anteil absorbierter Lipidriickstinde, die lingere Lagerungszeiten iiberdauern,
wird auf ca. 1 % geschitzt (Evershed 2008b). Kontamination ist daher bei der ORA
ein ernsthaftes Problem, da die ohnehin schon kleinen Riickstandsmengen leicht
von exogenen Materialien iiberlagert werden kénnen. Aufgrund dieser zugrunde-
liegenden Problematik empfiehlt Evershed (2008a), dass die kleinste Menge an
gewonnenem Gesamtlipidextrake fiir eine verlissliche Identifikation nicht weniger
als 5 pg Lipid pro Gramm Scherbe betragen sollte. Wihrend der Analyse werden
verschiedene Mafinahmen ergriffen, um die Verlisslichkeit der gewonnenen
Ergebnisse zu sichern. Obwohl sich zeigte, dass die Migration von Lipiden wihren
der Erdlagerung vernachlissigbar ist (Rottlinder 1990; Heron u. a. 1991), wird
die Erde aus der Ablagerungsumgebung sowie die dufSere Oberfliche ausgewihlter
Gefifle analysiert, um exogene Kontaminationen ausschlieen zu kénnen (Stern
u. a. 2000). Die Handhabung der fiir die Analyse ausgewihlten Keramikgefifle wird
minimiert, um eine Kontamination aufgrund des Kontaktes mit menschlicher Haut
zu vermeiden (Evershed u. a. 1992), und die Gefifle werden mit Nitrilhandschuhen
angefasst. Eine weitere moderne Kontaminationsquelle sind Phthalat-Weichmacher,
die leicht durch den Kontakt mit Plastik eingebracht werden kénnen (Pollard u. a.
2007). Der direkte Kontakt zu Plastik sollte daher fiir die ausgewihlten Scherben/
Gefifle vermieden werden.

Zusammenfassung

Fortschritte im Nachweis lipider Biomarker und der Messung von
Kohlenstoflisotopen aus Einzelverbindungen haben neue Méglichkeiten erschlossen,
Fragen nach der Einfithrung von Ressourcen und ihrer Nutzung zu bestimmten
Zeiten und an bestimmten Orten in der Vergangenheit nachzugehen. Die Analyse
lipider Riickstinde hat stark vom technischen Fortschritt der Analyseinstrumente
profitiert, und die Vergroflerung der Probendurchsatzmenge erméglicht intensivere
Beprobungsprogramme. In dhnlicher Weise stellc die Beprobungsstrategie mit
der Identifikation expliziter Forschungsdesigns und ihrer Integration in groflere
archiologische Untersuchungen sicher, dass die Ergebnisse der Arbeit etabliert
und in Relation zu anderen beweiskriftigen Quellen betrachtet werden. Nichts-
destotrotz ist die Dokumentation von Gefifinutzungsmustern nicht unkompliziert.
So konnen beispielsweise Nahrungsmittel ohne eine prominente Lipidfraktion in
den iiberlieferten Riickstinden unterreprisentiert sein, solange die Identifikation
spezifischer Biomarker fiir bestimmcte natiirliche Produkte, die sich iiber archidologisch
relevante Zeitriume erhalten kénnen, eine Herausforderung ist. Die Kombination
von Ansitzen, die sich erginzende Nachweislinien nutzen, um ORA-Ergebnisse
zu integrieren (z. B. Botanik- oder Faunenreste), haben dazu beigetragen, unser
Verstindnis fritherer Ernihrungsgewohnheiten und -weisen sowie die Produktion
und Nutzung unterschiedlicher Gruppen organischer Materialien, die in technischen
Prozessen verwendet wurden, zu verbessern.

Jingste Entwicklungen in der Anwendung von ORA auf Zahnstein haben stark
zur Erweiterung des Anwendungsbereichs dieser Methode beigetragen. Zersetzung
und Kontamination steigern die Komplexitit des Gesamtsignals. Nichtsdestotrotz hat
sich das Potential der Lipidanalyse zur Charakterisierung ,organischer Riickstinde®
und der Beurteilung von Lebensmittel- und Nichtlebensmittelprodukten in
keramischen Gefiflen als leistungsfihiges Werkzeug herausgestellt und die hier
vorgestellten Studien reprisentieren ein dynamisches Untersuchungsgebiet.

36 IN DIE TOPFE GESCHAUT



Danksagung

Die Autoren danken Katja Thode fiir die Ubersetzung dieses Artikels ins Deutsche
sowie Janine Fries-Knoblach und Arvin Raj Mathur fiir das Lektorat.

Literatur

Aillaud 2001: S. Aillaud, Field and laboratory studies of diagenetic reactions affecting
lipid residues absorbed in unglazed archaeological pottery vessels (Bristol 2001).

Aveling/Heron 1998: E. M. Aveling/C. Heron, Identification of Birch Bark Tar at
the Mesolithic site of Star Carr. Ancient Biomolecules 2, 1998, 69-80.

Baeten u. a. 2012: ]J. Bacten/E. Marinova/V. de Laet/P. Degryse/D. De Vos, Faecal
biomarker and archaeobotanical analyses of sediments from a public latrine shed new
light on ruralisation in Sagalassos, Turkey. Journal Arch. Scien. 39, 2009, 1143-1159.

Barnard u. a.2007: H. Barnard/L. Shoemaker/M. Rider/R. E. Parr/M. Q. Sutton/R. M.
Yohe II, Introduction to the analysis of protein residues in archaeological ceramics.
In: H. Barnard/]. W. Eerkens (Hrsg.), Theory and practice of archaeological residue
analysis. BAR Internat. Ser. 1650 (Oxford 2007) 216-231.

Beck 2008: C. W. Beck, The history and present state of organic residue analysis.
In: Y. Tzedakis/H. Martlew/M. K. Jones (Hrsg.), Archaeology meets science:
biomolecular investigations in Bronze Age Greece (Oxford 2008) 2-4.

Bernardini u. a. 2012: E Bernardini/C. Tuniz/A. Coppa/L. Mancini/D. Dreossi/D.
Eichert/G. Turco/M. Biasotto/E Terrasi/N. De Cesare/Q. Hua/V. Levchenko,
Beeswax as Dental Filling on a Neolithic Human Tooth. PLoS One 7(9): ¢44904.

Bethell u. a. 1994: P. H. Bethell/L. J. Goad/R. P. Evershed/]. Ottaway, The study
of molecular markers of human activity: the use of coprostanol in the soil as an
indicator of human faecal material. Journal Arch. Scien. 39, 1984, 619-632.

Blondiaux/Charlier 2008: J. Blondiaux/P. Charlier, Palacocytology in skeletal
remains: Microscopic examination of putrefaction fluid deposits and dental
calculus of skeletal remains from French archaeological sites. Internat. Journal
Osteoarch. 18, 2008, 1-10.

Bosquet u. a. 2001: D. Bosquet/M. Regert/N. Dubois/I. Jadin, Identification de
brai de bouleau sur quatre vases du site rubané de Fexhe-le-Haut-Clocher ,,Podri
I'Cortri“: Premiers résultats. Notae Prachist. 21, 2001, 119-127.

Bruni/Guglielmi 2014: S. Bruni/V. Guglielmi, Identification of archaeological
triterpenic resins by the non-separative techniques FTIR and 13C NMR: The
case of Pistacia resin (mastic) in comparison with frankincense. Spectrochimica
Acta Part A: Molecular and Biomolecular Spectroscopy 121, 2014, 613-622.

Buckley/Evershed 2001: S. Buckley/R. P. Evershed, Organic chemistry of embalming
agents in Pharaonic and Graeco-roman mummies. Nature 413, 2001, 837-841.

Buckleyu. a. 1999: S. A. Buckley/A. W. Stott/R. P. Evershed, Studies of organic residues
from ancient Egyptian mummies using high temperature-gas chromatography-
mass spectrometry and sequential thermal desorption-gas chromatography-mass
spectrometry and pyrolysis-gas chromatography-mass spectrometry. Analyst 124,
1999, 443-452.

Buckley u.a. 2004: S. Buckley/K. A. Clark/R. P. Evershed, Complex organic
chemical balms of Pharaonic animal mummies. Nature 431, 2004, 294-299.
Buckley u. a. 2014: S. A. Buckley/D. Usal/T. Jakob/A. Radini/K. Hardy, Dental
Calculus Reveals Unique Insights into Food Items, Cooking and Plant Processing

in Prehistoric Central Sudan. PLoS One 9(7): e100808.

Bull u.a. 1999: 1. D. Bull/I. A. Simpson/P. E. van Bergen/R. P. Evershed, Muck
‘n’ molecules: organic geochemical methods for detecting ancient manuring.

Antiquity 73, 1999, 86-96.

SPITERI U. A. 37



Bull u. a. 2001: I. D. Bull/P. B. Betancourt/R. P. Evershed, An organic geochemical
investigation of the practice of manuring at a Minoan site on Pseira Island, Crete.
Geoarchaeology 16, 2001, 223-242.

Bull u.a. 2003: I. D. Bull/M. M. Elhmmali/D. J. Roberts/R. P. Evershed, The
application of steroidal biomarkers to track the abandonment of a Roman
wastewater course at the Agora (Athens, Greece). Archacometry 45, 2003,
149-161.

Buonasera 2005: T. Buonasera, Fatty acid analysis of prehistoric burned rocks: a case
study from central California. Journal Arch. Scien. 31, 2005, 957-965.

Buonasera 2007: T. Buonasera, Investigating the presence of ancient absorbed
organic residues in groundstone using GC-MS and other analytical techniques: a
residue study of several prehistoric milling tools from central California. Journal
Arch. Scien. 34, 2007, 1379-1390.

Buonasera 2016: T. Buonasera, Lipid Residues Preserved in Sheltered Bedrock
Features at Gila CIliff Dwellings National Monument, New Mexico. Journal
Lithic Stud. 3, 2016, 1-13.

Burger u. a. 2007: J. Burger/M. Kirchner/B. Bramanti/W. Haak/M. G. Thomas,
Absence of the lactase-persistence-associated allele in early Neolithic Europeans.
Proc. Nat. Acad. Scien. USA (PNAS) 104, 2007, 3736-3741.

Charlier u.a. 2010: P Charlier/I. Huynh-Charlier/O. Munoz/M. Billard/L.
Brun/G. L. D. L. Grandmaison, The microscopic (optical and SEM) examination
of dental calculus deposits (DCD). Potential interest in forensic anthropology of
a bio-archaeological method. Legal Medicine 12, 2010, 163-171.

Charters u.a. 1993: S. Charters/R. P. Evershed/L. J. Goad/A. Leyden/P. W.
Blinkhorn/V. Denham, Quantification and distribution of lipid in archaeological
ceramics: implications for sampling potsherds for organic residue analysis and
the classification of vessel use. Archacometry 35, 1993, 211-223.

Chartersu. a.1995:S. Charters/R. P. Evershed/P. W. Blinkhorn/V. Denham, Evidence
for the mixing of fats and waxes in archaeological ceramics. Archacometry 37,
1995, 113-127.

Charters u. a. 1997: S. Charters/R. P. Evershed/A. Quye, Simulation experiments
for determining the use of ancient pottery vessels: the behaviour of epicuticular
leaf wax during boiling of a leafy vegetable. Journal Arch. Scien. 24, 1997, 1-7.

Clark 2006: K. A. Clark, Tracing the Evolution of Organic Balm used in Egyptian
Mummification via Molecular and Isotopic Signatures (Bristol 2006).

Colombini/Modugno 2009: M. P Colombini/E. Modugno, Organic Mass
Spectrometry in Art and Archaeology (Chichester 2009).

Colombini u.a. 2009: M. P. Colombini/G. Giachi/M. Iozzo/E. Ribechini, An
Etruscan ointment from Chiusi (Tuscany, Italy): its chemical characterization.
Journal Arch. Scien. 6, 2009, 1488-1495.

Colonese u.a. 2017a: A. C. Colonese/]. Hendy/A. Luquin/C. E. Speller/M. ]J.
Collins/F. Carrer/R. Gubler/M. Kiithn/R. Fischer/O. E. Craig, New criteria
for the molecular identification of cereal grains associated with archaeological
artefacts. Scien. Reports 7, 2017, 6633.

Colonese u. a.2017b: A. C. Colonese/]. Hendy/E. P. Guedes/R. Thomas/]J. Best/B. T.
Fothergill/N. Sykes/H. Miller/K. Poole/M. Maltby/M. von Tersch/O. E. Craig,
The identification of poultry processing in archaeological ceramic vessels using
in-situ isotope references for organic residue analysis. Journal Arch. Scien. 78,
2017, 179-192.

Connan 1999: J. Connan, Use and trade of bitumen in antiquity and prehistory:
molecular archaeology reveals secrets of past civilizations. Proc. Royal Soc.

London B 354, 1999, 33-50.

38 IN DIE TOPFE GESCHAUT



Connan/Deschesne 1992: J. Connan/O. Deschesne, Archaeological bitumen: Identifi-
cation, origins and uses of an ancient Near Eastern material. Materials Research
Soc. Symposium Proc. 267, 1992, 683-720.

Connan u. a. 2004: J. Connan/O. P. Nieuwekhuyse/A. Van/L. Jacobs, Bitumen in
early ceramics art: bitumen-painted ceramics from late Neolithic Tell Sabi Abyad
(Syria). Archaecometry 46, 2004, 115-124.

Copley u.a. 2001: M. S. Copley/P. J. Rose/A. Clapham/D. N. Edwards/M. C.
Horton/R. P. Evershed, Detection of palm fruit lipids in archaeological pottery
from Qasr Ibrim, Egypt Nubia. Proc. Royal Soc. London B 268, 2001, 593-597.

Copley u.a. 2003: M.S. Copley/R. Berstan/S. N. Dudd/G. Docherty/A. ].
Mukherjee/V. Straker/S. Payne/R. P. Evershed, Direct chemical evidence for wide-
spread dairying in prehistoric Britain. Proc. Nat. Acad. Scien. USA (PNAS) 100,
2003, 1524-1529.

Copley u.a. 2004: M. S. Copley/F. A. Hansel/R. P. Evershed, Organic residue
evidence for the processing of marine animal products in pottery vessels from
the pre-colonial archaeological site of Kasteelberg D east, South Africa. South
African Journal Scien. 100, 2004, 279-283.

Copley u. a. 2005a: M. S. Copley/R. Berstan/S. N. Dudd/S. Aillaud, Processing of milk
products in pottery vessels through British prehistory. Antiquity 79, 2005, 895-908.

Copley u. a. 2005b: M. S. Copley/H. A. Bland/P. Rose/M. Horton/R. P. Evershed,
Gas chromatographic, mass spectrometric and stable carbon isotopic investigations
of organic residues of plant oils and animal fats employed as illuminants in
archaeological lamps from Egypt. Analyst 130, 2005, 860-871.

Correa-Ascencio u.a. 2014: M. Correa-Ascencio/l. G. Robertson/O. Cabrera-
Cortés/R. Cabrera-Castro/R. P. Evershed, Pulque production from fermented
agave sap as a dietary supplement in Prehistoric Mesoamerica. Proc. Nat. Acad.
Scien. USA (PNAS) 111, 2014, 14223-14228.

Craig u. a. 2005: O. E. Craig/]. Chapman/C. Heron/L. H. Willis, Did the first
farmers of central and eastern Europe produce dairy foods? Antiquity 79, 2005,
882-894.

Craig u. a. 2007: O. E. Craig/M. Forster/S. H. Andersen/E. Koch/P. Crombé/N. J.
Milner/B. Stern/G. N. Bailey/C. P. Heron, Molecular and isotopic demonstration
of the processing of aquatic products in Northern European prehistoric pottery.
Archacometry 49, 2007, 135-152.

Craig u. a. 2011: O. E. Craig/V. J. Steele/A. Fischer/S. Hartz/S. H. Andersen/P.
Donohoe/A. Glykou/H. Saul/D. M. Jones/E. Koch/C. P. Heron, Ancient lipids
reveal continuity in culinary practices across the transition to agriculture in
Northern Europe. Proc. Nat. Acad. Scien. USA (PNAS) 108,2011,17910-17915.

Craig u. a. 2013: O. E. Craig/H. Saul/A. Lucquin/Y. Nishida/K. Taché/L. Clark/A.
Thompson/D. T. Altoft/]. Uchyama/M. Ajimoto/K. Gibbs/S. Isaksson/C. P.
Heron, Earliest evidence for the use of pottery. Nature 496, 2013, 351-354.

Craig u. a. im Druck: O. E. Craig/H. Saul/C. Spiteri, Residue analysis. In: M.
Richards/K. Britton (Hrsg.), Introduction to Archaeological Sciences (Cambridge
im Druck).

Cramp u.a. 2014a: L.J. E. Cramp/R. . Evershed/M. Lavento/P. Halinen/K.
Mannermaa/M. Oinonen/]. Kettunen/M. Perola/P. Onkamo/V. Heyd, Neolithic
dairy farming at the extreme of agriculture in northern Europe. Proc. Royal Soc.
London B 281, 2014, 10.1098/rspb.2014.0819.

Cramp u. a. 2014b: L. J. E. Cramp/]. Jones/A. Sheridan/]. Smyth/H. Whelton/].
Mulville/N. Sharples/R. P. Evershed, Immediate replacement of fishing with
dairying by the earliest farmers of the northeast Atlantic archipelagos. Proc.
Royal Soc. London B 281, 2016, 10.1098/rspb.2013.2372.

SPITERI U. A. 39



Daher u. a. 2010: C. Daher/C. Paris/A.-S. Le H6/L. Bellot-Gurlet/].-P. Echard, A
joint use of Raman and infrared spectroscopies for the identification of natural
organic media used in ancient varnishes. Journal Raman Spectroscopy 41, 2010,
1494-1499.

De Almeida u. a.2008: P. D. V. de Almeida/A. M. T. Grégio/M. A. N. Machado/A. A.
de Lima/L. R. Azevedo, Saliva composition and functions: A comprehensive
review. Journal Contemporary Dental Practice 9, 2008, 72-80.

Debono Spiteri u. a. 2016: C. Debono Spiteri/R. E. Gillis/M. Roffet-Salque/L. C.
Navarro/J. Guilaine/C. Manen/I. M. Muntoni/M. S. Segui/D. Uren-Kotsou/H. L.
Whelton/O. E. Craig/].-D. Vigne/R. P. Evershed, Regional asynchronicity in
dairy production and processing in early farming communities of the northern
Mediterranean. Proc. Nat. Acad. Scien. USA (PNAS) 29, 2016, 13594-13599.

Dobney 1994: K. Dobney, Study of the dental calculus. In J. M. Lilley/G.
Stroud/D. R. Brothwell/M. H. Williamson (Hrsg.), The Jewish burial ground at
Jewbury. Arch. York 12, 1994, 507-552.

Dobney/Brothwell 1987: K. Dobney/D. Brothwell, A method for evaluating the
amount of dental calculus on teeth from archaeological sites. Journal Arch.
Scien. 14, 1987, 343-351.

Dobney/Brothwell 1988: K. Dobney/D. Brothwell, A scanning electron microscope
study of archaeological dental calculus. In S. Olsen (Hrsg.), Scanning electron
microscopy in archaeology. BAR Internat. Ser. 452 (Oxford 1988) 372-385.

Dudd/Evershed 1998: S. N. Dudd/R. P. Evershed, Direct demonstration of milk as
an element of archaeological economies. Science 282, 1998, 1478-1480.

Dudd/Evershed 1999: S. N. Dudd/R. P. Evershed, Unusual triterpenoid fatty acyl
ester components of archaeological birch bark tars. Tetrahedron Letters 40,
1999, 1478-1480.

Dudd u.a. 1998: S.N. Dudd/M. Regert/R. P. Evershed, Assessing microbial
lipid contributions during laboratory degradations of fats and oils and pure
triacylglycerols absorbed in ceramic potsherds. Organic Geochemistry 29, 1998,
1345-1354.

Dudd u. a. 1999: S. N. Dudd/R. P. Evershed/A. M. Gibson, Evidence for Varying
Patterns of Exploitation of Animal Products in Different Prehistoric Pottery
Traditions Based on Lipids Preserved in Surface and Absorbed Residues. Journal
Arch. Scien. 26, 1999, 1473-1482.

Dunne u. a. 2013: J. Dunne/R. P. Evershed/L. Cramp/S. Bruni/S. Biagetti/S. di
Lernia, The beginnings of dairying as practiced by pastoralists in “green” Saharan
Africa in the 5% millennium BC. Doc. Praehist. 40, 2013, 119-130.

Dunne u. a. 2016: J. Dunne/A. M. Mercuri/R. P. Evershed/S. Bruni/S. di Lernia,
Earliest direct evidence of plant processing in prehistoric Saharan pottery. Nature
Plants 3, 2016, 16194.

Eglinton/Logan 1991: G. Eglinton/G. A. Logan, Molecular preservation. Phil.
Transact. Royal Soc. London B 333, 1991, 315-328.

Ethier u.a. 2017: ]J. Ethier/E. Bdnffy/]. Vukovi¢, Earliest expansion of animal
husbandry beyond the Mediterranean zone in the sixth millennium BC. Scien.
Reports 7, 1991, 1-10.

Evershed 1999: R. P. Evershed, Lipids as carriers of anthropogenic signals from
prehistory. Phil. Transact. Royal Soc. London B 354, 1999, 19-31.

Evershed 2008a: R.P. Evershed, Organic residue analysis in archaeology: The
archaeological biomarker revolution. Archacometry 50, 2008, 895-924.

Evershed 2008b: R. . Evershed, Experimental approaches to the interpretation of
absorbed organic residues in archaeological ceramics. World Arch. 40, 2008, 26-47.

Evershed/Charters 1995: R. P. Evershed/S. Charters, Simulating the degradation of
animal fats in archaeological ceramics. In: J. Grimalt/C. Dorronsoro (Hrsg.),
Organic geochemistry: developments and applications to energy, climate,

40 IN DIE TOPFE GESCHAUT



environment and human history. Selected papers from the 17" International
Meeting on Organic Geochemistry, Donostia-San Sebastidn, The Basque
Country, Spain, 4®-8"* September 1995 (San Sebastidn 1995) 697-698.

Evershed u. a. 1985: R. P. Evershed/K. Jerman/G. Eglinton, Pine wood origin for
pitch from the Mary Rose. Nature 314, 1985, 528-530.

Evershed u.a. 1991: R.P. Evershed/C. Heron/L.]. Goad, Epicuticular wax
components preserved in potsherds as chemical indicators of leafy vegetables in
ancient diets. Antiquity 65, 1991, 540-544.

Evershed u. a. 1992: R. P. Evershed/C. Heron/S. Charters/L. J. Goad, The survival
of food residues: new methods of analysis, interpretation and application. Proc.
British Acad. 77, 1992, 187-208.

Evershed u. a. 1995: R. P. Evershed/S. Charters/A. Quye, Interpreting lipid residues
in archaeological ceramics: preliminary results from laboratory simulations of
vessel use and burial. Materials Research Soc. Symposium Proc. 352, 1995,
85-95.

Evershed u. a. 1997: R. P. Evershed/S. J. Vaughan/S. N. Dudd/]. S. Soles, Fuel for
thought? Beeswax in lamps and conical cups from Late Minoan Crete. Antiquity
71,1997, 979-985.

Evershed u.a. 2002a: R. P Evershed/S. N. Dudd/M. S. Copley/A. Mukherjee,
Identification of animal fats via compound specific §13C values of individual fatty
acids: assessments of results for reference fats and lipid extracts of archaeological
pottery vessels. Doc. Prachist. 29, 2002, 73-96.

Evershed u. a. 2002b: R. . Evershed/S. N. Dudd/M. S. Copley/R. Berstan/A. W.
Stott/H. Mottram/S. A. Buckley/Z. Crossman, Chemistry of archaeological
animal fats. Accounts Chemical Research 35/8, 2002, 660-668.

Evershed u.a. 2004: R.D. Evershed/R. Berstan/F. Grew/M. S. Copley/A. ]J. H.
Charmant/E. Barham/H. R. Mottram/G. Brown, Formulation of a Roman
Cosmetic. Nature 432, 2004, 35-36.

Evershed u.a. 2008a: R.P. Evershed/M.S. Copley/L. Dickson/E A. Hansel,
Experimental evidence for the processing of marine animal products and
other commodities containing polyunsaturated fatty acids in pottery vessels.
Archaeometry 50, 2008, 101-113.

Evershed u.a. 2008b: R.P Evershed/S. Payne/A. G. Sherratt/M. S. Copley/].
Coolidge/D. Urem-Kotsu/K. Kotsakis/M. Ozdogan/A. E. Ozdogan/O. Nieuwen-
huyse/P. M. M. G. Akkermans/D. Bailey/R.-R. Andeescu/S. Campbell/S. Farid/I.
Hodder/N. Yalman/M. Ozbasaran/E. Bigakc1/Y. Garfinkel/T. Levy/M. M. Burton,
Earliest date for milk use in the Near East and southeastern Europe linked to cattle
herding. Nature 455, 2008, 528-531.

Garnier u. a.2002: N. Garnier/C. Cren-Olive/C. Rolando/M. Regert, Characterisation
of archaeological beeswax by Electron Ionization and Electrospray lonization Mass
Spectrometry. Analytical Chemistry 74, 2002, 4868-4877.

Garnier u. a. 2009: N. Garnier/C. Rolando/]. M. Hetje/C. Tokarski, Analysis of
archaeological triacylglycerols by high resolution nanoESI, FT-ICR MS and
IRMPD MS/MS: application to 5% century BC-4* century AD oil lamps from
Olbia (Ukraine). Internat. Journal Mass Spectrometry 284, 2009, 47-56.

Garnier/Valamoti 2016: N. Garnier/S. M. Valamoti, Prehistoric wine-making at
Dikili Tash (Northern Greece): Integrating residue analysis and archaeobotany.
Journal Arch. Scien. 74, 2016, 195-206.

Gregg u. a. 2009: M. W. Gregg/E. B. Banning/K. Gibbs/G. E. Slater, Subsistence
practices and pottery use in Neolithic Jordan: molecular and isotopic evidence.
Journal Arch. Scien. 36, 2009, 937-946.

Griinbergu. a.1999:]. M. Griinberg/H. Gratsch/U. Baumer/]. Koller, Untersuchung
der mirttelpalidolithischen ,Harzreste“ von Kénigsaue, Ldkr. Aschersleben-
Stassfurt. Jahresschr. Mitteldt. Vorgesch. 81, 1999, 7-38.

SPITERI U. A. 41



Guasch-Jané u. a. 2004: M. R. Guasch-Jané/M. Ibern-Gémez/C. Andrés-Lacueva/O.
Jduregui/R. M. Lamuela-Raventés, Liquid Chromatography with Mass Spec-
trometry in Tandem Mode Applied for the Identification of Wine Markers
in Residues from Ancient Egyptian Vessels. Analytical Chemistry 76, 2004,
1672-1677.

Gurr u. a. 2002: M. I. Gurr/]. L. Harwood/K. N. Frayn, Lipid Biochemistry 5
(Oxford 2002).

Hager u. a. 1980: H. Hager/P. List/L. Hérhammer, Handbuch der Pharmazeutischen
Praxis: Fiir Apotheker, Arzneimittelhersteller, Arzte und Medizinalbeamte (Berlin
1980).

Hammann/Cramp 2018: S. Hammann/L. ]J. E. Cramp, Towards the detection of
dietary cereal processing through absorbed lipid biomarkers in archaeological
pottery. Journal Arch. Scien. 93, 2018, 74-81.

Hansel u. a. 2004: E A. Hansel/M. S. Copley/L. A. S. Madureira/R. P. Evershed,
Thermally produced w-(-o-alkylphenyl)alkanoic acids provide evidence for the
processing of marine products in archaeological pottery vessels. Tetrahedron
Letters 45, 2004, 2999-3002.

Hansel u. a. 2011: E A. Hansel/M. S. Copley/L. A. S. Madureira/R. P. Evershed,
Gas chromatographic mass spectrometric detection of dihydroxy fatty acids
preserved in the “bound” phase of organic residues of archaeological pottery
vessels. Rapid Commun. Mass Spectrometry 25, 2011, 1893-1898.

Hardy u. a. 2012: K. Hardy/S. Buckley/M. ]J. Collins/A. Estralrrich/D. Brothwell/L.
Copeland/A. Garcia-Tabernero/S. Garcia-Vargas/M. de la Rasilla/C. Lalueza-
Fox/R. Huguet/M. Bastir/D. Santamaria/M. Madella/]. Wilson/A. Fernandez
Cortez/A. Rosas, Neanderthal medics? Evidence for food, cooking and medicinal
plants entrapped in dental calculus. Naturwissenschaften 99/8, 2012, 617-626.

Hardy u.a. 2015: K. Hardy/A. Radini/S. Buckley/R. Sarig/L. Copeland/A.
Gopher/R. Barkai, Dental calculus reveals respiratory irritants and ingestion
of essential plant-based nutrients at Lower Palaeolithic Qesem Cave, Israel.
Quaternary Internat. 398, 2015, 129-135.

Hardy u.a. 2016: K. Hardy/A Radini/S. Buckley/R. Blasco/L. Copeland/E
Burjachs/]. Girbal/R. YIl/E. Carbonell/J. M. Bermudez de Castro, Diet and
environment 1.2 million years ago revealed through analysis of dental calculus
from Europe’s oldest hominin at Sima del Elefante, Spain. Scien. Nature 104/1,
2016, 1-5.

Hayek u. a. 1990: E. W. H. Hayek/P. Krenmayr/H. Lohninger/U. Jordi/W. Moche/E.
Sauter, Identification of Archaeological and Recent Wood Tar Pitches Using
Gas Chromatography/Mass Spectrometry and Pattern Recognition. Analytical
Chemistry 62, 1990, 2038-2043.

Hendy u. a. 2018: J. Hendy/C. Warinner/A. Bouwman/M. J. Collins/S. Fiddyment/
R. Fischer/R. Hagan/C. A. Hofman/M. Holst/E. Chaves/L. Klaus/G. Larson/
M. Mackie/A. Z. Mundorff/A. Radini/H. Rao/C. Trachsel/I. M. Velsko/C. E
Speller, Proteomic evidence of dietary sources in ancient dental calculus. Proc.
Royal Soc. London B 285/1883, 2018. doi: 10.1098/rspb.2018.0977

Henry/Piperno 2008: A. G. Henry/D. R. Piperno, Using plant microfossils from
dental calculus to recover human diet: A case study from Tell al-Raqai, Syria.
Journal Arch. Scien. 35, 2008, 1943-1950.

Henry u. a. 2011: A. G. Henry/A. S. Brooks/D. R. Piperno, Microfossils in calculus
demonstrate consumption of plants and cooked foods in Neanderthal diets
(Shanidar III, Iraq; Spy I and II, Belgium). Proc. Nat. Acad. Scien. USA (PNAS)
108, 2011, 486-491.

Henryu. a.2012: A. G. Henry/P. S. Ungar/P. H. Passey/M. Sponheimer/L. Rossouw/
M. Bamford/P. Sandberg/D. J. de Ruiter/L. Berger, The diet of Australopithecus
sediba. Nature 487, 90-93.

42 IN DIE TOPFE GESCHAUT



Henry u. a. 2014: A. G. Henry/A. S. Brooks/D. R. Piperno, Plant foods and the
dietary ecology of Neanderthals and early modern humans. Journal Human
Evolution 69, 2014, 44-54.

Heron/Evershed 1993: C. Heron/R. P. Evershed, The analysis of organic residues
and the study of pottery use. In: M. B. Schiffer (Hrsg.), Archaeological method
and theory 5 (Tucson 1993) 247-286.

Heron u. a. 1991: C. Heron/R. P. Evershed/L. ]J. Goad, Effects of migration of soil
lipids on organic residues associated with buried potsherds. Journal Arch. Scien.
18, 1991, 641-659.

Heron u. a. 1994: C. Heron/N. Nemcek/K. M. Bonfield, The chemistry of neolithic
beeswax. Naturwissenschaften 81, 1994, 266-269.

Heron u. a. 2016: C. Heron/S. Shoda/A. Breau Barcons/]. Czebreszuk/Y. Eley/M.
Gorton/W. Kirleis/]. Kneisel/A. Lucquin/J. Miiller/Y. Nishida/]. Son/O. E.
Craig, First molecular and isotopic evidence of millet processing in prehistoric
pottery vessels. Scien. Reports 6, 2016, 38767.

Hillson 1979: S. Hillson, Diet and dental disease. World Arch. 11, 1979, 142-162.

Hillson 2005: S. Hillson, Teeth. Cambridge manuals in archaeology (Cambridge 2005).

Horrocks u. a. 2013: M. Horrocks/M. K. Nieuwoudt/R. Kinaston/H. Buckley/S.
Bedford, Mirofossil and Fourier Transform InfraRed analysis of Lapita and post-
Lapita human dental calculus from Vanuatu, Southwest Pacific. Journal Royal
Soc. New Zealand 44, 2013, 17-33.

Humphrey u.a. 2014: L. T. Humphrey/I. De Groote/]. Morales/N. Barton/S.
Collcutt/C. B. Ramsey/A. Bouzouggar, Earliest evidence for caries and exploi-
tation of starchy plant foods in Pleistocene hunter-gatherers from Morocco.
Proc. Nat. Acad. Scien. USA (PNAS) 111, 2014, 954-959.

Kedrowski u. a. 2009: B. L. Kedowski/B. A. Crass/]. A. Behm/]. C. Luetke/A. L.
Nichols/A. M. Moreck/C. E. Holmes, GC/MS analysis of fatty acids from
ancient hearth residues at the Swan Point archaeological site. Archacometry 51,
2009, 110-122.

Keenleyside 2008: A. Keenleyside, Dental pathology and diet at Apollonia, a Greek
colony in the Black Sea. Internat. Journal Osteoarchaeology 18, 2008, 262-279.

Knights u.a. 1983: B. A. Knights/C. A. Dickson/]. H. Dickson/D. J. Breeze,
Evidence concerning the Roman military diet at Bearsden, Scotland, in the
2" Century A.D. Journal Arch. Scien. 10, 1983, 139-152.

Kurt/Isik 2012: Y. Kurt/K. Isik, Comparison of tar produced by traditional laboratory
methods. Stud. Ethno-Medicine 6, 2012, 77-83.

Lauer u. a. 2014: E Lauer/K. Prost/R. Gerlach/S. Patzold/M. Wolf/S. Urmersbach/
E. Lehndorfl/E. Eckmeier/W. Amelung, Organic fertilization and sufficient
nutrient status in prehistoric agriculture? - Indications from multi-proxy
analyses of archaeological topsoil relicts. PLoS One 9(9): €106244. https://doi.
org/10.1371/journal.pone.0106244

Li u. a. 2010: M. Q. Li/X. Y. Yang/H. Wang/Q. Wang/X. G. Jia/S. Quansheng,
Starch grains from dental calculus reveal ancient plant foodstuffs at
Chengquimogou site, Gansou Province. Science China - Earth Sciences 53,
2010, 694-699.

Lidén u. a. 2004: K. Lidén/G. Eriksson/B. Nordqvist, The wet and the wild followed
by the dry and the tame - or did they occur at the same time? Diet in Mesolithic-
Neolithic southern Sweden. Antiquity 78, 2004, 23-33.

Lieverse 1999: A. R. Lieverse, Diet and aetiology of dental calculus. Internat. Journal
Osteoarch. 9, 1999, 219-232.

Lieverseu. a.2007:A. R.Lieverse/D. W. Link/V. I. Bazaliiskiy/O. I. Goriunova/A. W.
Weber, Dental health indications of hunter-gatherer adaptation and cultural
heritage in Siberia’s Cis-Baikal. American Journal Physical Anthr. 134, 2007,
323-339.

SPITERI U. A. 43



Lillie 1996: M. C. Lillie, Mesolithic and Neolithic populations of Ukraine:
Indications of diet from dental pathology. Current Anthr. 37, 1996, 135-142.

Lillie/Richards 2000: M. C. Lillie/M. Richards, Stable isotope analysis and dental
evidence of diet at the Mesolithic-Neolithic transition in Ukraine. Journal Arch.
Scien. 27, 2000, 965-972.

Logan u. a. 1991: A. G. Logan/M. J. Collins/G. Eglinton, Preservation of organic
biomolecules. In: P. Allison/D. Briggs (Hrsg.), Taphonomy: releasing the data
locked in the fossil record (New York 1991) 1-24.

Lucquin u. a. 2007: A. Lucquin/R. J. March/S. Cassen, Analysis of adhering organic
residues of two “couple-a-socles” from the neolithic funerary site “La Hougue
Bie” in Jersey: evidences of birch bark tar utilisation. Journal Arch. Scien. 34,
2007, 704-710.

Marangou/Stern 2009: C. Marangou/B. Stern, Neolithic zoomorphic vessels from
Eastern Macedonia, Greece: issues of function. Archacometry 51, 2009, 397-412.

Marcotte/Lavoie 1998: H. Marcotte/M. C. Lavoie, Oral microbial ecology and the
role of salivary immunoglobulin A. Microbiology and Molecular Biol. Rev. 62,
1998, 71-109.

Mathe u. a. 2004: C. Mathe/G. Culioli/P. Archier/C. Vieillescazes, Characterization
of archaeological frankincense by gas chromatography-mass spectrometry.
Journal Chromatography A 1023, 2004, 227-285.

Mazza u.a. 2006: P Mazza/E. Martini/B. Sala/M. Magi/M. P. Colombini/G.
Giachi/E Landucci/C. Lemorini/F. Modugno/E. Ribechini, A new Palaeolithic
discovery: tar-hafted stone tools in a European Mid-Pleistocene bone-bearing
bed. Journal Arch. Scien. 33, 2006, 1310-1318.

McGovern u. a. 2013: P E. McGovern/B. P. Luley/N. Rovira/A. Mirzoian/M. P.
Callahan/K. E. Smith/G. R. Hall/T. Davidson/]. M. Henkin, Beginning
of viniculture in France. Proc. Nat. Acad. Scien. USA (PNAS) 110, 2013,
10147-10152.

Meiklejohn/Zvelebil 1991: C. Meiklejohn/M. Zvelebil, Health status of European
populations of the agricultural transition and the implications for the adoption
of farming. In H. Buch/M. Zvelebil (Hrsg.), Health in past societies: Biocultural
interpretations of human remains in archaeological contexts. BAR Internat. Ser.
567 (Oxford 1991) 129-145.

Mercader 2009: ]J. Mercader, Mozambican grass seed consumption during the
Middle Stone Age. Science 326, 2009, 1680-1683.

Middleton/Rovner 1994: W. D. Middleton/I. Rovner, Extraction of opal phytoliths
from herbivore dental calculus. Journal Arch. Scien. 21, 1994, 469-473.

Milner u. a. 2004: N. Milner/O. E. Craig/G. N. Bailey/K. Pedersen, Something
fishy in the Neolithic? A re-evaluation of stable isotope analysis of Mesolithic
and Neolithic coastal populations. Antiquity 78, 2004, 9-22.

Mirabaud u. a. 2007: S. Mirabaud/C. Rolando/M. Regert, Molecular criteria for
discriminating adipose fat and milk from different species by NanoESI MS and
MS/MS of their triacylglycerols: application to archaeological remains. Analytical
Chemistry 79, 2007, 6182-6192.

Mottram u.a. 1997: H.R. Mottram/S. E. Woodbury/R. P.  Evershed,
Identification of triacylglycerol positional isomers present in vegetable oils
by high performance liquid chromatography/atmospheric pressure chemical
ionization mass spectrometry. Rapid Commun. Mass Spectrometry 11, 1997,
1240-1252.

Mottram u. a. 1999: H. R. Mottram/S. N. Dudd/G. J. Lawrence/A. W. Stott/R. P.
Evershed, New chromatographic, mass spectrometric and stable isotope
approaches to the classification of degraded animal fats preserved in archaeological
pottery. Journal Chromatography A 833, 1999, 209-221.

44 IN DIE TOPFE GESCHAUT



Moucawi u. a. 1981: J. Moucawi/E. Fustec/P. Jambu, Decomposition of lipids
in soils: free and esterified fatty acids, alcohols and ketones. Soil Biol. and
Biochemistry 13, 1981, 461-468.

Mukherjee u. a. 2007: A.J. Mukherjee/R. Berstan/M. S. Copley/A. M. Gibson,
Compound-specific stable carbon isotopic detection of pig product processing in
British Late Neolithic pottery. Antiquity 81, 2007, 743-754.

Mukherjee u. a. 2008: A.J. Mukherjee/A. M. Gibson/R. P. Evershed, Trends in
pig product processing at British Neolithic Grooved Ware sites traced through
organic residues in potsherds. Journal Arch. Scien. 35, 2008, 2059-2073.

Nieuwenhuyse u.a. 2015: O.P Nieuwenhuyse/M. Roffet-Salque/R. D.
Evershed/P. M. M. G. Akkermans/A. Russel, Tracing pottery use and the
emergence of secondary product exploitation through lipid residue analysis
at the Late Neolithic Tell Sabi Abyad (Syria). Journal Arch. Scien. 64, 2015,
54-66.

Olsson/Isaksson 2008: M. Olsson/S. Isaksson, Molecular and isotopic traces of
cooking and consumption of fish at an Early Medieval manor site in eastern
middle Sweden. Journal Arch. Scien. 35, 2008, 773-780.

Oudemans/Boon 1991: T. E M. Oudemans/]J. J. Boon, Molecular archaeology:
analysis of charred (food) remains from prehistoric pottery by pyrolysis-gas
chromatography/mass spectrometry. Journal Analytical and Applied Pyrolysis
20, 1991, 197-227.

Oudemans/Erhardt 1996: T. F. M. Oudemans/D. Erhardt, Organic residue analysis
in ceramic studies: implications for conservation treatment and collections
management. In: A. Roy/P. Smith (Hrsg.), Archaeological conservation and
its consequences. Preprints of the contributions to the Copenhagen Congress,
26.-30. August 1996. International Institute for Conservation of Historic and
Artistic Works (London 1996) 137-142.

Patrick u. a. 1985: M. Patrick/A. J. de Koning/A. B. Smith, Gas liquid chromato-
graphic analysis of fatty acids in food resides from ceramics found in the
Southwestern Cape, South Africa. Archacometry 27, 1985, 231-236.

Pecci 2009: A. Pecci, Analisi funzionale della ceramica e alimentazione medievale.
Arch. Médiévale (Paris) 26, 2009, 21-42.

Pecci u. a. 2013: A. Pecci/M. A. C. Ontiveros/N. Garnier, Identifying wine and oil
production: analysis of residues from Roman and Late Antique plastered vats.
Journal Arch. Scien. 40, 2013, 4491-4498.

Pecci u.a. 2015: A. Pecci/R. S. Gabrieli/FE. Inserra/M. A. Cau/S.Y. Waksman,
Preliminary results of the organic residue analysis of 13™ century cooking wares
from a household in Frankish Paphos (Cyprus). Scien. and Technology Arch.
Research (STAR) 1, 2015, 99-105.

Pollard u. a.2007: M. Pollard/C. Batt/B. Stern/S. M. M. Young, Analytical chemistry
in archaeology (Cambridge 2007).

Power u.a. 2014: R. C. Power/D. C. Salazar-Garcia/R. M. Wittig/A. G. Henry,
Assessing use and suitability of scanning electron microscopy in the analysis of
micro remains in dental calculus. Journal Arch. Scien. 49, 2014, 160-169. Price
u. a. 2018: S. D. R. Price/A. Keenleyside/H. P. Schwarcz, Testing the validity
of stable isotope analysis of dental calculus as a proxy in paleodietary studies.
Journal Arch. Scien. 91, 2018, 92-103.

Radini u. a. 2016: A. Radini/S. Buckley/A. Rosas/A. Estralrrich/M. de la Rasilla/K.
Hardy, Neanderthals, trees and dental calculus: new evidence from El Sidron.
Antiquity 90, 2016, 290-301.

Rageot u. a. 2016: M. Rageot/K. Péche-Quilichini/V. Py/].-]. Filippi/X. Fernandez/
M. Regert, Exploitation of bechive products, plant exudates and tars in Corsica
during the early iron age. Archacometry 58, 2016, 315-332.

SPITERI U. A. 45



Rageot u. a. 2018: M. Rageot/I. Théry-Parisot/S. Beyries/C. Lepere/A. Carréa/A.
Mazuy/].-J. Filippi/X. Fernandez/D. Binder/M. Regert, Birch bark tar production:
experimental and biomolecular approaches to the study of a common and widely
used prehistoric adhesive. Journal Arch. Method and Theory 2018, 1-37. https://
doi.org/10.1007/s10816-018-9372-4

Rageot u.a. 2019: M. Rageot/A. Motsch/B. Schorer/D. Bardel/A. Winkler/F.
Sacchetti/B. Chaume/P. Della Casa/St. Buckley/S. Cafisso/]. Fries-Knoblach/D.
Krausse/T. Hoppe/P. W. Stockhammer/C. Spiteri, New insights into Early Celtic
consumption practices: Organic residue analyses of local and imported pottery
from Vix-Mont Lassois. PLoS One 14(6): €0218001. https://doi.org/10.1371/
journal.pone.0218001

Reber/Evershed 2004: E. A. Reber/R. P. Evershed, Identification of maize in absorbed
organic residues: A cautionary tale. Journal Arch. Scien. 31, 2004, 399-410.

Regert/Rolando 2002: M. Regert/C. Rolando, Identification of Archaeological
Adhesives Using Direct Inlet Electron Ionization Mass Spectrometry. Analytical
Chemistry 74, 2002, 965-975.

Regert u.a. 1998a: M. Regert/H. A. Bland/S. N. Dudd/P. E van Bergen/R. D,
Evershed, Free and bound fatty acid oxidation products in archaeological ceramic
vessels. Proc. Royal Soc. London B 265, 1998, 2027-2032.

Regert u. a. 1998b: M. Regert/].-M. Delacotte/M. Menu/P. Pétrequin/C. Rolando,
Identification of neolithic hafting adhesives from two lake dwellings at Chalain
(Jura, France). Ancient Biomolecules 2, 1998, 81-96.

Regert u.a. 2001: M. Regert/S. Colinart/L. Degrand/O. Decavallas, Chemical
alteration and use of beeswax through time: accelerated ageing tests and analysis
of archaeological samples from various environmental contexts. Archacometry 43,
2001, 549-569.

Regert u. a. 2003: M. Regert/S. Vacher/C. Moulherat/O. Decavallas, Adhesive
production and pottery function during the Iron Age at the site of Grand Aunay
(Sarthe, France). Archaeometry 45, 2003, 101-120.

Regert u. a. 2008: M. Regert/T. Deviese/A.-S. Le Ho/A. Rougeulle, Reconstructing
ancient Yemeni commercial routes during the middle Ages using structural
characterization of terpenoid resins. Archacometry 50, 2008, 668-695.

Ribechini u. a. 2008: E. Ribechini/F. Modugno/M. P. Colombini/R. P. Evershed,
Gas chromatographic and mass spectrometric investigations of organic residues
from Roman glass unguentaria. Journal Chromatography A 1183, 2008, 158-169.

Ribechini u. a. 2011: E. Ribechini/M. Bacchiocchi/T. Deviése/M. P. Colombini,
Analytical pyrolysis with in situ thermally assisted derivatisation, Py(HMDS)-
GC/MS, for the chemical characterization of archaeological birch bark tar.
Journal Analytical and Applied Pyrolysis 91, 2011, 219-223.

Richards/Schulting 2006: M. Richards/R. J. Schulting, Against the grain? A response
to Milner u. a. (2004). Antiquity 80, 2006, 444-456.

Richards u. a. 2003: M. P. Richards/T. D. Price/E. Koch, Mesolithic and Neolithic
subsistence in Denmark: new stable isotope data. Current Anthr. 44, 2003, 288-295.

Roffet-Salque u. a. 2015: M. Roffet-Salque/M. Regert/R. P. Evershed/A. K. Outram/L. J.
E. Cramp/O. Decavallas/]. Dunne/P. Gerbault/S. Mileto/S. Mirabaud/M.
Piikkonen/]. Smyth/L. Soberl/H. L. Whelton/A. Alday-Ruiz/H. Asplund/M.
Bartkowiak/E. Bayer-Niemeier/L. Belhouchet/E Bernardini/M. Budja/G. Cooney/M.
Cubas/E. M. Danaher/M. Diniz/L. Domboréczki/C. Fabbri/]. Gonzdlez-Urquijo/].
Guilaine/S. Hachi/B. N. Hartwell/D. Hofmann/I. Hohle/]. J. Ibifiez/N. Karul/E
Kherbouche/]. Kiely/K. Kotsakis/E Lueth/]. 2. Mallory/C. Manen/A. Marciniak/B.
Maurice-Chabard/M. A. McGonigle/S. Mulazzani/M. Ozdogan/O. S. Peri¢/S. R.
DPeri¢/]. Petrasch/A.-M. DPétrequin/U. Pétrequin/]. Pollard/E Poplin/G. Radi/P.
Stadler/H. Stiuble/N. Tasi¢/D. Urem-Kotsu/]. B. Vukovi¢/E Walsh/A. Whittle/S.

46 IN DIE TOPFE GESCHAUT



Wolfram/L. Zapata-Pena/]. Zoughlami, Widespread exploitation of the honeybee by
early Neolithic farmers. Nature 527, 2015, 226-230.

Romanus u. a. 2009: K. Romanus/]. Baeten/]. Poblome/S. Accardo/P. Degryse/P.
Jacobs/D. De Vos/M. Walkens, Wine and olive oil permeation in pitched and
non-pitched ceramics: relation with results from archaeological amphorae from
Sagalassos, Turkey. Journal Arch. Scien. 36, 2009, 900-909.

Rottldnder 1990: R. C. A. Rottlinder, Lipid analysis in the identification of vessel
contents. Marie Sktodowska-Curie Actions (MSCA) Research Papers Scien. and
Arch. 7, 1990, 37-40.

Salazar-Garcia u. a. 2014: D. C. Salazar-Garcia/M. P. Richard/O. Nehlich/A. G.
Henry, Dental calculus is not equivalent to bone collagen for isotope analysis: A
comparison between carbon and nitrogen stable isotope analysis of bulk dental
calculus, bone and dentine collagen from same individuals from the Medieval
site of El Raval (Alicante, Spain). Journal Arch. Scien. 47, 2014, 70-77.

Salque u.a. 2013: M. Salque/P. I. I. Bogucki/]. Pyzel/I. Sbkowiak-Tabaka/R.
Grygiel/M. Szmyt/R. P. Evershed, Earliest evidence for cheese making in the
sixth millennium BC in northern Europe. Nature 493, 2013, 522-525.

Scannapieco u.a. 1993: FE A. Scannapieco/G. Torres/M.]. Levine, Salivary
a-amylase: Role in dental plaque and dental caries formation. Critical Rev. Oral
Biol. and Medicine 4, 1993, 301-307.

Schulting/Richards 2002: R.]J. Schulting/M. P. Richards, Finding the coastal
Mesolithic in Southwest Britain: AMS dates and stable isotope results on human
remains from Caldey Island, South Wales. Antiquity 76, 2002, 1011-1025.

Scott/Poulson 2012: G. R. Scott/S. R. Poulson, Stable carbon and nitrogen
isotopes of human dental calculus: A potentially new non-destructive proxy for
paleodietary analysis. Journal Arch. Scien. 39, 2012, 1388-1393.

Sherratt 1981: A. G. Sherratt, Plough and pastoralism: aspects of the secondary
products revolution. In: I. Hodder/G. Issaac/N. Hammond (Hrsg.), Pattern of
the past (Cambridge 1981) 261-306.

Sherratt 1983: A. G. Sherratt, The secondary products revolution of animals in the
Old World. World Arch. 15, 1983, 90-104.

Sherratt 1997: A. G. Sherratt, Economy and society in prehistoric Europe. Changing
perspectives (Edinburgh 1997).

Sherriff u. a. 1995: B. L. Sherriff/M. A. Tisdale/B. G. Sayer/H. P. Schwarcz/M. Knyf,
Nuclear magnetic resonance spectroscopy and isotopic analysis of carbonized residues
from subarctic Canadian prehistoric pottery. Archacometry 37, 1995, 95-111.

Shevchenko u.a. 2017: A. Shevchenko/Y. Yang/A. Knaust/].-M. Verbavatz/H.
Mai/B. Wang/C. Wang/A. Shevchenko, Open sesame: Identification of sesame
oil and oil soot ink in organic deposits of Tang Dynasty lamps from Astana
necropolis in China. PLoS One 12(2): ¢0158636.

Simpson u. a. 1999: 1. A. Simpson/P. E van Bergen/V. Perret/M. M. Elhmmali/D. ]J.
Roberts/R. P. Evershed, Lipid biomarkers of manuring practice in relict
anthropogenic soils. Holocene 9, 1991, 223-229.

Singleton 1996: V. L. Singleton, An enologist’s commentary on ancient wines. In:
P E. McGovern/S. J. Fleming/S. H. Katz (Hrsg.), The Origins and Ancient
History of Wine (London 1996) 67-77.

Smyth/Evershed 2016: J. Smyth/R. P. Evershed, Milking the megafauna: Using
organic residue analysis to understand early farming practice. Environmental
Arch. 21, 2016, 214-229.

Stern u. a. 2000: B. Stern/C. Heron/M. Serpico/]. Bourriau, A Comparison of
Methods for Establishing Fatty Acid Concentration Gradients Across Potsherds :
A Case Study Using Late Bronze Age Canaanite Amphorae. Archacometry 2,
2000, 399-414.

SPITERI U. A. 47



Stern u. a.2008a: B. Stern/]. Connan/E. Blakelock/R. Jackman/R. A. E. Coningham/
C. Heron, From Susa to Anuradhapura: reconstructing aspects of trade and
exchange in bitumen-coated ceramic vessels between Iran and Sri Lanka from
the third to the ninth centuries AD. Archaeometry 50, 2008, 409-428.

Stern u. a. 2008b: B. Stern/C. Heron/T. Tellefsen/M. Serpico, New investigations
into the Uluburun resin cargo. Journal Arch. Scien. 35, 2008, 2188-2203.

Van Bergen u. a. 1997: P. F. van Bergen/T. M. Peakman/E. C. Leigh-Firbank/R. P.
Evershed, Chemical Evidence for Archaeological Frankincense: Boswellic Acids
and their Derivatives in Solvent Soluble and Insoluble Fractions of Resin-Like
Materials. Fundber. Tetrahedron Letters 38, 1997, 8409-8412.

Vandermeersch u. a. 1994: B. Vandermeersch/B. Arensburg/A. M. Tiller/Y. Rak/S.
Weiner/M. Spiers/E. Aspillaga, Middle Palaeolithic dental bacteria from Kebara,
Israel. Comptes Rendus Acad. Scien. Paris 319, 1994, 727-731.

Vigne/Hemler 2007: J. D. Vigne/D. Hemler, Was milk a “secondary product” in the
Old World Meolithisation process? Its role in the domestication of cattle, sheep
and goat. Anthropozoologica 42, 2007, 9-40.

Wang u.a. 2015: T. Wang/B. T. Fuller/D. Wei/X. Chang/Y. Hu, Investigating
dietary patterns with stable isotope ratios of collagen and starch grain analysis
of dental calculus at the Iron Age cemetery site of Heigouliang, Xinjang, China.
Internat. Journal Osteoarch. 26, 2015, 693-704.

Warinner u. a. 2014a: C. Warinner/]. Hendy/C. Speller/E. Capellini/R. Fischer/C.
Trachsel/M. J. Collins, Direct evidence of milk consumption from ancient
human dental calculus. Scien. Reports 4, 2014, 7104.

Warinner u.a. 2014b: C. Warinner/]. L. M. Rodrigues/R. Vyas/C. Trachsel/N.
Shved/]. Grossman/A. Radini/Y. Hancock/R. Y. Tito/S. Fiddyment/C. Speller/J.
Hendy/S. Charlton/H. U. Luder/D. C. Salazar-Garcia/E. Eppler/R. Seiler/L. H.
Hansen/]. A. Castruita/S. Barkow-Oesterreicher/K. Y. Teoh/C. D. Kelstrup/J. V.
Olsen/P. Nanni/T. Kawai/E. Willerslev/C. von Mering/C. M. Lewis Jr./M. J.
Collins/M. T. Gilbert/E Riihli/E. Cappellini, Pathogens and host immunity in
the ancient human oral cavity. Nature Genetics 46, 2014, 336-344.

Warinner u. a. 2015: C. Warinner/C. Speller/M. J. Collins/C. M. Lewis, Ancient
human microbiomes. Journal Human Evolution 79, 2015, 125-136.

Weyrich u. a. 2017: L. S. Weyrich/S. Duchene/]. Soubrier/L. Arriola/B. Llamas/].
Breen/A. G. Morris/K. W. Alt/D. Caramelli/V. Dresely/M. Farrell/A. G.
Farrer/M. Francken/N. Gully/W. Haak/K. Hardy/K. Harvati/P. Held/E. C.
Holmes/]. Kaidonis/C. Lalueza-Fox/M. de la Rasilla/A. Rosas/P. Semal/A.
Soltysiak/G. Townsend/D. Usai/J. Wahl/D. H. Huson/K. Dobney/A. Cooper,
Neanderthal behaviour, diet, and disease inferred from ancient DNA in dental
calculus. Nature 544, 2017, 357-361.

White 1994: C. D. White, Dietary dental pathology and cultural change in the
Maya. In: D. A. Herring/L. Chan (Hrsg.), Strength in Diversity. A Reader in
Physical Anthropology (Toronto 1994) 279-302.

Kontaktdaten

Cynthianne Spiteri und Maxime Rageot

Institut fiir Ur-und Friithgeschichte und Archiologie des Mittelalters
Eberhard Karls Universitit Tiibingen

Burgsteige 11

D-72070 Tiibingen

cynthianne.spiteri@uni-tuebingen.de
maxime.rageot@uni-tuebingen.de

48 IN DIE TOPFE GESCHAUT



Stephen Buckley

Institut fiir Ur-und Frithgeschichte und Archiologie des Mittelalters
Eberhard Karls Universitit Tiibingen
Burgsteige 11

D-72070 Tiibingen

und

BioArCh, University of York
Environment Building

Wentworth Way

Heslington

York, YO10 5NG

United Kingdom

sb55@york.ac.uk

SPITERI U. A.

49






In: Philipp W. Stockhammer/

Janine Fries-Knoblach

(Hrsg.), In die Tépfe geschaut.

BEFIM 2 (Leiden 2019:
Sidestone Press) 51-112.

Essen und Trinken am Mont Lassois
in Burgund

Neue Erkenntnisse zu Bedeutungen und Funktionen
lokaler und importierter Keramik in der friihen Eisenzeit

Angela Motsch, Maxime Rageot, Birgit Schorer, Ariane Ballmer,
Ines Balzer, David Bardel, Sara Cafisso, Bruno Chaume,
Philippe Della Casa, Félicie Fougére, Janine Fries-Knoblach,
Norbert Nieszery, Walter Reinhard, Federica Sacchetti,
Katharina Schéppi, Stefan Schreiber, Alexandra Winkler,
Masximilian Zerrer, Thomas Hoppe, Dirk Krausse,

Cynthianne Spiteri & Philipp W, Stockhammer

Zusammenfassung

Zwischen 2015 und 2018 fiihrte das vom Bundesministerium fiir Bildung und
Forschung (BMBF) geforderte interdisziplinire Verbundprojekt ,BEFIM -
Bedeutungen und Funktionen mediterraner Importe im fritheisenzeitlichen
Mitteleuropa®“ Analysen organischer Riickstinde an Keramik prominenter friih-
eisenzeitlicher Siedlungsplitze durch. Neben der Heuneburg bildete der Mont
Lassois den zweiten groflen Schwerpunkt der Untersuchungen. Auf einer Basis
von Analyseergebnissen an insgesamt 99 Gefiflen lokaler und mediterraner
Herkunft konnte BEFIM nicht nur unterschiedliche Konsumpraktiken in den
verschiedenen Siedlungsbereichen des Mont Lassois feststellen, sondern auch
einen komplexen und ebenfalls riumlich differenzierten Ubersetzungsprozess im
Hinblick auf die Aneignung mediterraner Lebensmittel (wie Traubenwein und
Olivendl) und Konsumpraktiken. Die iiberkommene These von der Nachahmung
der mediterranen, insbesondere der griechischen Symposionskultur durch die
»frithen Kelten“ muss anhand der neuen Ergebnisse iiberdacht werden. Neben
tieferen Einblicken in die eisenzeitlichen Ess- und Trinkpraktiken wurden ferner
weiterfithrende Erkenntnisse zur Nahrungszubereitung und Vorratshaltung
am Mont Lassois gewonnen. Dariiber hinaus gelang durch den Nachweis lokal
verfiigbarer Produkte wie Bienenwachs (bzw. von Bienen produzierter Substanzen),
Hirse und eines bakteriell fermentierten Produktes/Getrinks eine Erweiterung
unserer bisherigen Kenntnis iiber das Ausmafl der Nutzung dieser natiirlichen
Ressourcen in der fritheisenzeitlichen Siedlung am Mont Lassois.
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Schliisselworter: Analyse organischer Riickstinde, friihe Eisenzeit, Mont Lassois, lokal
hergestellte Keramik, Importkeramik, lokal verfiighare Produkte, mediterrane Produkte,
Konsumpraktiken, griechisches Symposion

Summary

From 2015 to 2018 the joint research project “BEFIM” conducted interdisciplinary
research to achieve a better understanding of the “Meanings and functions of
Mediterranean imports in Early Iron Age Central Europe” for which it was supported by
a grant of the German Federal Ministry of Education and Research (BMBF). Within the
project, large-scale organic residue analyses on pottery from important Early Iron Age
settlements were performed, focusing on two key Late Hallstatt sites: the Heuneburg
and the Mont Lassois. For the Mont Lassois, the results were based on the analyses of 99
ceramic vessels of both local and Mediterranean origin. We observed not only different
consumption practices in the several settlement areas of the Mont Lassois, but also a
complex translation process with regard to the appropriation of Mediterranean food
(such as grape wine and olive oil) and consumption practices, that also showed a spatial
differentiation. For many years, scholars supposed an imitation of the Mediterranean
(especially Greek style) symposium by the “Early Celts”. The new results from the
organic residue analyses force us to rethink this. Apart from new insights into Early Iron
Age eating and drinking practices, we gained new information on the preparation of
food and on storage practices at the Mont Lassois. Furthermore, the detection of locally
available goods such as bee products, millet, and a bacterial fermentation product (a
beverage?) led to an enhancement of our knowledge of the extent of exploitation of these
natural resources at the Mont Lassois during the Early Iron Age.

Keywords: Organic residue analysis ORA, Early Iron Age, Mont Lassois, locally

made pottery, imported pottery, locally available products, Mediterranean products,
consumption practices, Greek symposium
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Einfiihrung

Der vorliegende Beitrag behandelt die Ergebnisse der Nahrungs- und sonstiger
Inhaltsriickstandsanalysen an Keramik des Mont Lassois im Rahmen des iiber drei Jahre
hinweg vom BMBF geférderten Verbundprojekes ,BEFIM - Bedeutungen und Funktionen
mediterraner Importe im fritheisenzeitlichen Mitteleuropa®. Nach einer kurzen Einfithrung
in das Projekt und einem Uberblick iiber den derzeitigen Forschungsstand zum Mont Lassois
werden die Auswahlkriterien fiir die Gefifle vorgestellt und ein summarischer Uberblick
tiber das Gefiflspektrum gegeben, welches im Rahmen der Studie beprobt und analysiert
wurde. Auf eine kurze allgemeine Darstellung der Beprobungs- und Analysemethodik
und der Bandbreite der nachgewiesenen organischen Substanzen folgt die detaillierte
Vorstellung des Fundmaterials in seinem jeweiligen archiologischen Kontext sowie der
Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen bezogen auf die einzelnen Gefifle. Dabei
werden bereits Ahnlichkeiten oder Unterschiede zwischen den Gefif¥formen herausgestellt
und mdogliche Verwendungen vorgeschlagen. Im anschlieflenden auswertenden Teil
werden die Ergebnisse in Bezug auf das Vorkommen der nachgewiesenen organischen
Substanzen in bestimmten Gefiffformen und ihre Verwendung in den unterschiedlichen
Siedlungsarealen diskutiert und der Vergleich von Bedeutungen und Funktionen lokal
hergestellter und importierter Gefifle noch einmal aufgegriffen’.

Das Projekt

Im Fokus der Untersuchungen von BEFIM standen zwischen 2015 und 2018 die
Bedeutungen und Funktionen der mediterranen Importgefile aus spithallstatt-
bis frithlatenezeitlichen Kontexten (Stockhammer in BEFIM 1). Archiologische,
biochemische und archiometrische Untersuchungsmethoden wurden herangezogen,
um die iiberkommene These von der Nachahmung der mediterranen Symposiumskulcur
durch die fritheisenzeitlichen Gesellschaften nérdlich der Alpen, welche die
importierten mediterranen Gefifle vermeindich implizierten, zu {iiberpriifen.
Nachdem das Gefiflspektrum bislang unmissverstindlich auf die Einfuhr von
Traubenwein hinzudeuten schien, sollte mit Hilfe von Nahrungsriickstandsanalysen
untersucht werden, welche mediterranen Nahrungsmittel gegebenenfalls dariiber
hinaus importiert wurden. Weiterhin sollte gepriift werden, wie die importierte
(iiberwiegend attische) Feinkeramik innerhalb der Siedlungskontexte verwendet
wurde und in welcher Weise gleichzeitig die lokale Feinkeramik gebraucht wurde. Die
Heuneburg und der Mont Lassois bildeten als Vertreter der komplexen spithallstatt-
bis frithlaténezeitlichen befestigten Hohensiedlungen (sog. Fiirstensitze) die beiden
Schwerpunkte der Untersuchungen, da sie zu den seltenen Fundplitzen gehéren, die,
nicht zuletzt aufgrund langjihriger Forschungstradition, in ihrem Fundgut sowohl
qualitativ hochwertige lokal hergestellte Keramik als auch groflere Mengen importierte
Feinkeramik aufweisen. Von allen fritheisenzeitlichen befestigten Hohensiedlungen
Mitteleuropas wurden am Mont Lassois mit Abstand die meisten Fragmente griechischer
(iiberwiegend attischer) Feinkeramik gefunden: Aus knapp 500 Fragmenten kann
beim aktuellen Forschungsstand eine Mindestindividuenzahl von 18-27 attischen
Gefiflen rekonstruiert werden (Chaume 2001 fig. 224; Chazalon 2015; Maffre 2015,
112). Dies bildete fiir BEFIM die ideale Grundlage, lokal hergestellte und importierte
Keramik in signifikanten Mengenverhiltnissen zu analysieren. Bewusst wurde dabei
sowohl auf Keramik aus Altgrabungen wie auch aus jiingeren oder jiingsten Grabungen
zuriickgegriffen. Anhand der Analyseergebnisse sollte iiberpriift werden, ob Funde,
die bereits seit Jahrzehnten in Archiven bzw. Museen lagern und unter Umstinden

1 Unser besonderer Dank gilt Jelena Radosavljevic fiir ihre professionelle Zusammenarbeit bei der

Umsetzung der Grafiken.
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bereits durch viele Hinde gegangen sind, die gleichen Voraussetzungen fiir den Erhalt
organischer Substanzen bieten wie Funde aus Grabungen, die - im Fall des Mont
Lassois - maximal etwa 10-15 Jahre zuriickliegen.

Der Mont Lassois

Die fritheisenzeitliche befestigte Hohensiedlung des Mont Lassois bei Vix (Dép. Corte-
d’Or, Burgund, Ostfrankreich) liegt am Oberlauf der Seine in einer geografischen
Schliisselposition, die es ihren Bewohnern wahrscheinlich erlaubte, Einfluss auf den
Fernhandel zu nehmen, der zwischen dem Mittelmeer und der Atlantikkiiste iiber
Rhoéne, Sadne und Seine verlief (Abb. 1). Der Zeugenberg liegt umittelbar siidlich
einer geologischen Erhebung, der Céte des Bar, welche von der Seine durchschnitten
wird. Vom Mont Lassois aus konnten nicht nur der Engpass im Vorfeld dieses
Hohenzuges kontrolliert werden, sondern auch die Handelswege, auf denen Ware
von Siiden iiber Land kommend bis zu dem Abschnitt der Seine transportiert wurde,
an dem sie schiffbar wurde. In der Forschung geht man seit langem davon aus, dass
der Mont Lassois genau diesen wichtigen Bereich kontrollierte (Joffroy 1960, 17).
Wahrscheinlich war es diese giinstige naturriumliche Lage, die den Mont Lassois
seit dem Neolithikum zu einem begehrten Siedlungsplatz machte. In der ausgehenden
Bronzezeit (Bronze final I1Ib) fanden erste umfangreiche Aktivitdten statt, die eine
befestigte Hohensiedlung, Keramikdeponierungen und eine Nekropole in der Ebene

0 500m Mont Lassois /
= e ——] ® {
Les:Renards
Plateau SaintfMarcel
und Hangbe€reiche ’ il
g.
Le Breuil
Champ-de
Fosseé

Grab der (
,Dame von Vix“

O @ Bestattung
B  Heiligtum

Il Ausgegrabene Flachen
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Abbildung 1: Die
spithallstattzeitliche
Siedlung auf dem Mont
Lassois bei Vix, Dép.
Cote-d’Or, Burgund,
Frankreich mit Angabe

der Siedlungsareale und
Grabungsflichen, aus denen
Keramik analysiert wurde.
Im Siidosten die Nekropole
mit Grabhiigeln der
ausgehenden Bronze- und
spiten Hallstattzeit sowie
Grabgiirten der Mittel- bis
Spitlaténezeit (© Jelena
Radosavljevic, nach Bardel
2012b bzw. Chaume u. a.
2012a, 132; Ubersichtskarte
© Stepmap.de).



Abbildung 2: Ergebnis

der geomagnetischen
Vermessung des Plateaus
Saint-Marcel (© Landesamt
fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium
Stuttgart, Prospektion:

H. von der Osten-
Woldenburg).

umfassten. Am Ende der frithen Eisenzeit wurden sowohl die Befestigungslinien
als auch der Bestattungsplatz von den spithallstattzeitlichen Bewohnern des Mont
Lassois wiederbenutzt (Métsch 2011, 94-102).

Die friiheisenzeitliche Siedlung der Stufe Ha D2/D3 bestand nach heutigem
Kenntnisstand aus verschiedenen Siedlungsarealen, die zum grofien Teil von einem massiven
und dufSerst komplexen Befestigungssystem umgeben waren (vgl. Abb. 1) (Chaume/Mordant
2011; Métsch 2011, 103-115; Chaume u. a. 2012a; Cruz u. a. 2014). Auf dem oberen der
beiden Plateaus des Mont Lassois, dem Mont Saint-Marcel, befand sich ein Siedlungsareal, das
durch regelmifige, von Wegen und Einfriedungen gebildete Strukturen gekennzeichnet war.
Méglicherweise waren die gleichmifligen, nach Ausweis der Geomagnetik wahrscheinlich das
gesamte obere Plateau iiberzichenden Befunde das Ergebnis einer gezielten Planung (Abb. 2).
Innerhalb der Einfriedungen standen Gebdude verschiedener Grofle und Funktion. Neben
kleinen rechtwinkligen Gebduden wurden auch grofle Speicherbauten nachgewiesen. Im
Osten des Plateaus hebt sich ein Bereich durch seine Bebauung vom iibrigen Siedlungsareal
deutlich ab. Nach bisherigem Kenntnisstand dominierten diesen Bereich fiinf grofie
Gebdude mit jeweils einer apsidialen Schmalseite (Chaume 2013, 36). Das grofite war ein
hallenférmiger Bau, der in seiner letzten Bauphase eine Linge von 35 m erreichte. An diesem
groflen Apsidengebiude konnte eine bemerkenswerte Entwicklung von einem Grundriss,
der in seiner ersten Phase auf traditionellen Bautechniken beruhte, hin zu einer innovativen
Konstruktion beobachtet werden, welche es erméglichte, in der zweiten Bauphase die
Gebidudebreite von 14 m ohne tragende Firstpfosten zu iiberspannen (Buchsenschutz/
Métsch 2018). Auf diese Weise konnten die drei grofSen, gestaffelt hintereinanderliegenden
Raumeinheiten des Gebaudes in ihrer vollen Breite ausgenutzt werden, womit sicherlich auch
ein vollig neuer Raumeindruck einherging. In seinen Proportionen und der konstruktiven
Lésung der Raumaufteilung ist das grofe Apsidengebdude bisher einzigartig. Neben seiner
schieren Gréfle zeugen auch Reste mehrfarbig bemalten Wandverputzes sowie grofiere
Mengen qualitativ hochwertiger Feinkeramik, sowohl lokalen als auch mediterranen
Ursprungs, dafiir, dass es reprisentative Zwecke, etwa im Rahmen von Zusammenkiinften
und/oder Festen erfiillte. Die bemerkenswerte Quantitit und Qualitit von Funden und
Befunden innerhalb der Plateausiedlung fithrten dazu, dass dieses Areal in der Forschung als
administratives, reprisentatives und eventuell sogar kultisch-religioses Zentrum des gesamten
Siedlungskomplexes angesehen wird (Bardel 2012b, 116; Chaume u. a. 2012a, 134).
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Weitere Siedlungsbereiche gab es an den Hingen und am Fuff des Mont Lassois
sowie in der vorgelagerten Ebene (vgl. Abb. 1). An der Westseite des Berges, im
Winkel zwischen den beiden Plateaus Mont Roussillon und Mont Saint-Marcel, lag
innerhalb der Befestigungslinien, die den Mont Lassois umgaben, das Siedlungsareal
in der Flur Champ de Fossé, auch Champ Fossé genannt. In diesem Bereich befand
sich auch ein Zugang zum Siedlungskomplex in Gestalt eines Tores (Chaume
2013, 36; Ballmer u. a. im Druck). Von der Ostflanke des Mont Lassois verliefen nach
heutigem Kenntnisstand mindestens vier monumentale Wall-Graben-Strukturen in
Richtung Seine, deren Wille von Siid nach Nord mit den Bezeichnungen /evée 1 bis 4
belegt wurden. Der gesamte Bereich zwischen dem Berg und der Seine stellte sich
als ein komplexes System weiterer Wille, Griben und Siedlungsspuren dar (Chaume
2013), darunter die Flur Les Renards, deren Ofenanlagen méglicherweise auf ein
Handwerkerquartier hinweisen (Cruz u. a. 2014; Winkler 2017; Winkler/Della
Casa 2017 und im Druck). Jiingste Ausgrabungen haben gezeigt, dass auch die Flur
Le Breuil in der Ebene siiddstlich des Mont Lassois, unweit dstlich der Nekropole
mit dem beriihmten Grabhiigel der ,Dame de Vix“ und dem mutmafllichen
Heiligtum, besiedelt war (Chaume im Druck). Die fritheisenzeitlichen Funde,
Siedlungs- und Befestigungsstrukturen des Mont Lassois datieren nach bisherigem
Kenntnisstand fast ausschliefSlich in den Zeitraum Ha D2/D3. Fiir einen Beginn der
Siedlungstitigkeit bereits in Ha D1 gibt es bislang nur wenige Hinweise (Chaume
2001, 126; 221-233; 273; Motsch 2011, 103). Neuerdings kann in der Flur Le
Breuil ein Fortbestehen der Besiedlung bis in den Ubergangszeitraum Ha D3/LT
Al oder sogar bereits ausgeprigtes LT Al nachgewiesen werden (Bardel im Druck).

Auswahl der GefaBe fiir die Nahrungsriickstandsanalysen

Der vorliegende Beitrag beruht auf den Analysen an insgesamt 99 KeramikgefifSen,
die sich aus 83 lokal hergestellten und 16 aus dem mediterranen Raum importierten
Gefiflen zusammensetzen.? 51 Gefifle stammen aus den Altgrabungen, davon 38
lokal hergestellte und 13 mediterrane Importe. 48 Gefifle, darunter 45 lokale und drei
importierte, kamen bei modernen Ausgrabungen seit 2008 zu Tage. Die Analysen wurden
an Keramik aus den Siedlungsarealen auf dem Plateau und an seinen Hangbereichen
sowie aus den Fluren Champ de Fossé, Les Renards und Le Breuil durchgefiihrt (Tab. 1).

Funde mediterraner Transportamphoren sowie griechischer (iiberwiegend
attischer) Trink-, Servier- und Mischgefifle nérdlich der Alpen werden in der
Forschung seit langem mit dem Import von Traubenwein und seinem Konsum nach
den Regeln des griechischen Symposions verbunden (z. B. Maffre 2015, 112). Eines
der Hauptanliegen von BEFIM war die kritische Auseinandersetzung mit der Frage,
ob die importierte Feinkeramik tatsichlich mit der Intention gebraucht wurde, das
mediterrane (griechische) Symposion zu imitieren. Die Auswahl der Gefififormen
richtete sich nach dieser Fragestellung und war demgemif§ auf lokal hergestellte und
importierte Feinkeramik ausgerichtet, die potenziell beim festlichen Trinkgelage bzw.
beim griechischen Symposion als Trink-, Servier-, Schank-, Schépf- oder MischgefifSe

Altgrabungen, Neugrabungen, Neugrabungen, Neugrabungen, Neugrabungen,
Hangbereiche Plateau Champ deFossé  Les Renards Le Breuil
und Plateau

Lokal 38 5 22 5 13

Import 13 3

2 Fiir die Analysen der mediterranen Transportamphoren, die im vorliegenden Beitrag nicht beriicksichtigt
werden, vgl. Rageot/Sacchetti in Vorbereitung.
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Tabelle 1: Anzahl der
analysierten Gefiifle aus
Alt- und Neugrabungen
des Mont Lassois.



Verwendung fanden oder zum Lagern von Getrinken gedient haben konnten.
Grobkeramische Gebrauchsware wurde ebenfalls, aber nicht schwerpunktmif$ig und
daher mit geringeren Stiickzahlen in die Analysen mit einbezogen, um zumindest einen
gewissen Einblick in ihren Gebrauch zu erhalten. Ziel war es, mogliche Gelagepraktiken

Abbildung 3: Auswahl
der Gefiif$formen.
Gegeniiberstellung

lokal hergestellter und
importierter Formen

mit potenziell gleichen
Funktionen (© Jelena
Radosavljevic; Entwurf:
Birgit Schorer; lokaler
Becher, kelchformiges Gefifs,
Schale mit ausgestelltem
Rand, Flasche, grofle, tiefe
Schale, flaschenformiges
Grofigefiifs nach Bardel/
Kasprzyk 2011, fig. 21;
lokale Kanne nach Bardel
20124, fig. 64.2.10;

lokale kleine Schale mit
Omphalos, lokaler Topf!
Grofgefiifs nach Bardel u. a.
2011, fig. 9; importierte
kylix nach https://upload.
wikimedia.org/wikipedia/
de/2/2e/Droopcup.gif [Abruf
14.08.2018]; importierter
Kelchkrater nach https://
upload.wikimedia.org/
wikipedialde/d/d4/
Kelchkrater.gif [Abruf
14.08.2018]; importierter
Kolonettenkrater nach
https://upload.wikimedia.
org/wikipedialde/4/4c/
Kolonettenkrater.gif
[Abruf 14.08.2018];
importierte Amphore nach
https:/lupload.wikimedia.
orglwikipedialde/c/c5/
Bauchamphora.gif [Abruf
14.08.2018]).

Lokal

Potenzielle Trinkgefale

Becher

Kelchformige Gefalke

Schalen mit
ausgestelltem Rand

Importiert

kylikes

> o

kylikes

> o

Lokal

Potenzielle Gefalle zum S

ervieren und Einschenken

Potenzielle Schopfgefalte

Flaschen

Kannen

9

Kleine Schalen, teilweise
mit Omphalos

Importiert

Lokal

Potenzielle GefalRe zum Lagern und Mischen, ggf. auch zum Servieren

Grolde, tiefe Schalen

Topfe und GroRgefalle

Flaschenférmige
GroRgefalle

Importiert

Kelchkratere

Kolonettenkratere

Amphoren
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am Mont Lassois sowohl mit lokalen als auch importierten Gefiffformen
nachvollzichen zu konnen. Die Bezeichnung und der spezifische Gebrauch vieler
griechischer Gefifformen sind durch antike Schrift- und Bildquellen iiberliefert (z. B.
Grosser 2015, 136-137; Heinemann 2015, 18-22). Uber ihren praktischen Nutzen
hinaus besaflen die schwarz- oder rotfigurig bemalten Gefifle wahrscheinlich auch
reprisentative Eigenschaften. Darauf kann z. B. aus ihrer Funktion als Bildtriger, aus
sichtbar angebrachten Signaturen von Vasenmalern, aus ihrer Thematisierung in der
Vasenmalerei (etwa bei Darstellungen des Symposions) oder aus teilweise expliziten
Erwihnungen besonderer Gefifle in antiken Schriftquellen (z. B. bei Alkaios Fr. 346,
vgl. Miller 1996, 48) geschlossen werden. Gefiflen aus vor- und frithgeschichtlichen
Kontexten wird hingegen meist intuitiv eine Funktion zugewiesen, die aus der
Beobachtung ihrer formalen Eigenschaften und einem Vergleich mit modernen
Gefiflformen resultiert (vgl. Schorer u. a. in BEFIM 1 mit weiterer Literatur). Auf
diese Weise wurden auch die lokal hergestellten Gefifle vom Mont Lassois als Becher,
Schalen, Flaschen usw. aufgenommen, auch wenn ihre urspriinglichen Bezeichnungen
und ihre Verwendungen unbekannt sind. Unsere Gefiflauswahl wurde von dem
Grundgedanken bestimmt, jeweils lokal hergestellte und importierte Gefifle dhnlicher
Form und/oder potenziell dhnlicher Funktionen zu vergleichen (Abb. 3). Dazu wurden
die Gefifle in folgende Kategorien eingeteilt:

I. Potenzielle Trinkgefifle:
a) Lokale Formen:
- Becher und kelchférmige Gefif3e
- Schalen mit ausbiegender Randlippe als mégliches Aquivalent zu
importierten Schalen (Kylikes)
b) Import:
- Griechische Schalen (Kylikes), aus denen gemifd antiken Schrift- und
Bildquellen beim griechischen Symposion Wein getrunken wurde

II. Potenzielle Gefifle zum Servieren, Einschenken und Schépfen:
a) Lokale Formen:

- Flaschen (handaufgebaut oder mit Hilfe der Tépferscheibe hergestellt)
und Kannen (nur scheibengedreht) dienten vermutlich zum Servieren von
Getrinken oder anderen Fliissigkeiten. Aufgrund ihrer hohen Qualitit
hatten sowohl die bemalten handaufgebauten als auch die dunklen
oder briunlichen scheibengedrehten Gefiffe hochstwahrscheinlich auch
reprisentative Funktionen.

- Kleine Schalen, teilweise mit Omphalosboden, eigneten sich (neben ihrer
potenziellen Funktion als Trink- und Speisegefifl) auch zum Schépfen von
Fliissigkeiten.

b) Import:

- Keine vergleichbaren Gefififormen im keramischen Import vorhanden,
obwohl Kannen bei der Darstellung des Symposions eine Rolle spielten
und in der griechischen Vasenmalerei hiufig abgebildet wurden.

III. Potenzielle Gefifle zum Lagern und Mischen, darunter auch solche, die sich
zum Servieren eigneten:
a) Lokale Formen:

- Als Mischgefif3e entsprechend dem griechischen Krater konnten grofie,
tiefe Schalen oder auch einfache Topfe und Grofigefifie gedient haben,
wobei feinkeramische Schalen sich gleichzeitig zum Servieren der jeweiligen
Fliissigkeit eigneten.
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- Zu den hiufig vorkommenden Formen gehoren flaschenformige GrofSgefifSe
(zur Definition s. u.), die vermutlich der Lagerung von Getrinken oder
anderen Fliissigkeiten dienten. In ihrer Form (und méglicherweise auch
in der Funktion?) dhneln sie griechischen Amphoren. Wie diese sind sie,
ungeachtet ihrer Grofe, vielfach von feiner Machart (oft auch bemalt) und
kénnten daher gleichzeitig reprisentativen Zwecken gedient haben.

b) Import:

- Kratere wurden gemif$ antiker Schrift- und Bildquellen beim griechischen
Symposion zum Mischen von Wein mit Wasser und anderen Ingredienzen

verwendet.

- Attisch-schwarzfigurige oder -rotfigurige Amphoren dienten zur Auf-
bewahrung von Fliissigkeiten wie Wein oder Olivensl.

Tab. 2 und 3 geben einen Uberblick iiber die analysierten Gefififormen der lokal
hergestellten Ware bzw. der mediterranen Importkeramik.

Gefa3form

Handgeformte Ware

Drehscheibenware

Feine, mittelfeine und Grobkeramik:
Becher

Becher oder tiefe Schale
Kelchférmiges Gefal3

Schale

Schale - unsicher

Unbekanntes offenes Gefal3 (Boden)
Kleingefal (Schale)

Unbekannt (Kleingefa3?)

Flasche

Flasche - unsicher
Flaschenférmiges GroBgefal
Kanne

Mittelfeine und Grobkeramik:

Topf

GroBgefall

Topf oder Gro3gefald

Gesamt:

56

27

Tabelle 2: GefiifSformen der lokalen Keramik.

Gefa3form

Anzahl

Amphore
Krater
Krater - unsicher

Schale

5

Gesamt:

Tabelle 3: GefiifSformen der mediterranen Importkeramik.
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Die Nahrungsriickstandsanalysen und die nachgewiesenen organischen
Substanzen

Die Nahrungsriickstandsanalysen wurden an Keramikpulver, das von den Innenseiten
der Gefifle gewonnen wurde, durchgefithrt. Dafiir wurde zunichst die Oberfliche
der Gefiflwandung entfernt, um eine Verfilschung der Ergebnisse durch mégliche
Kontamination infolge von Bodenlagerung oder Handhabung auszuschliefSen. Fiir die
Analysen wurden jeweils 1-4 g Keramikpulver verwendet, das nach Méglichkeit von
bodennahen Stellen oder aus den Schulterbereichen der Gefifle entnommen wurde,
welche die grofite Wahrscheinlichkeit fiir den Erhalt organischer Substanzen bieten, weil
Fette aufschwimmen oder sich in engen Schulterbereichen sammeln bzw. Reste am Boden
(vgl. Spiteri u. a. in diesem Band). Die Nahrunggsriickstandsanalysen des aufbereiteten
Keramikpulvers wurden mithilfe verschiedener Methoden der Gaschromatographie
(GC) und eciner mit einem Gaschromatographen gekoppelten Massenspektrometrie
(GC-MY) durchgefiihrt. Ausfiihrliche Erliuterungen zur Vorgehensweise, zum Potenzial
der Analysen sowie eine detaillierte Diskussion der Analyseergebnisse finden sich bei
Rageot und Spiteri (Rageot u. a. 2019; Spiteri u. a. in diesem Band).

Lediglich acht der 99 untersuchten Geféfe blicben ohne Ergebnis. In allen iibrigen
GefifSen wurden organische Substanzen nachgewiesen, darunter Fette teilweise unbestimmcer,
meist aber eindeutig terischer oder pflanzlicher Herkunft, Bienenwachs, Baumrinden-,
Baumharz- und Obstprodukte, Hirse sowie ein Produkt bakterieller Fermentation.

Die derischen und pflanzlichen Fette sowie die Obstprodukte lieffen sich zum Teil
genauer spezifizieren, d. h. bestimmten Tier- oder Pflanzenarten zuweisen bzw. nach dem
Ursprung des Fettes bestimmen. Bei den tierischen Fetten konnte zwischen Fett aus Fleisch
und Fett aus Milchprodukten unterschieden werden. Fett aus Fleisch konnte teilweise
Wiederkiuern bzw. Nicht-Wiederkiuern zugeordnet werden (Rageot u. a. 2019).

Bei den Lipiden pflanzlichen Ursprungs konnte zwischen Pflanzenélen und
Pflanzenwachsen unterschieden werden (Rageot u. a. 2019). Die Pflanzenéle kénnten
auf Olpflanzen wie z. B. Lein oder Leindotter zuriickgehen, deren Makroreste durch
archiobotanische Untersuchungen nachgewiesen wurden (Kroll 2011). Dabei belegen
die Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen generell die Nutzung der Olpflanze als
solcher. Ob nur das aus der Pflanze gewonnene Ol verwendet wurde oder aber die ganze
Pflanze bzw. ihre Bestandteile, ldsst sich nicht feststellen. In einigen Fillen lief§ sich ein
Pflanzendl mediterraner Herkunft niher spezifizieren, bei dem es sich wahrscheinlich
um Olivensl handelte. Die Pflanzenwachse konnten ihren Ursprung hingegen eher
in anderen Pflanzen wie z. B. Griinpflanzen, Getreide oder Hiilsenfriichten gehabt
haben. Besonders in zubereiteter Form (z. B. als Getreidebrei) kédnnten sich ihre Fette
geldst und in der Wandung der Keramik abgelagert haben.

Eine in lokaler Keramik hiufig vorkommende Substanz war Bienenwachs, dessen
Vorhandensein verschiedene Ursachen gehabt haben kann. Es ist méglich, dass das
Wachs selbst genutzt wurde, um die Gefifle inwendig abzudichten. Daneben kann das
Wachs aber auch der (einzige) nachweisbare Bestandteil anderer von Bienen hergestellter
Erzeugnisse wie etwa Honig oder Propolis gewesen sein. Das Vorkommen von
Bienenwachs in Gefiflen kann also sowohl mit der Oberflichenbehandlung der Gefif3e
zusammenhingen als auch auf Nahrungsmittel oder Getrinke, die mit Honig zubereitet
wurden, zuriickgehen. Eine dritte Méglichkeit wire die Verwendung von Bienenwachs,
Honig und/oder Propolis fiir medizinische oder hygienische Zwecke aufgrund ihrer
antiseptischen Eigenschaften. Welche dieser Méglichkeiten jeweils in Betracht kommt,
kann allenfalls im Einzelfall durch eine Kombination der Gefifdform, des Fundkontextes
und der beigemischten Substanzen niher eingegrenzt werden. Oft miissen der Ursprung
des Bienenwachses und die Verwendung der jeweiligen Ausgangssubstanz unklar bleiben.
Es bleibt aber festzuhalten, dass durch die Nahrungsriickstandsanalysen erstmals der
Hinweis auf eine umfangreiche Nutzung von durch Bienen erzeugten Produkeen in der
Fritheisenzeit Mitteleuropas gelang (Rageot u. a. 2019).
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Archiobotanische Untersuchungen haben das Vorkommen verschiedener
Getreidesorten in der fritheisenzeitlichen Siedlung des Mont Lassois belegt, darunter
Gerste, deren Verwendung unter anderem in groflen, auf Pfeilern angelegten
Speicherbauten auf dem Plateau Saint-Marcel nachgewiesen wurde, aber auch
Dinkel, Emmer, Einkorn, Nacktweizen und Hirse (Kroll 2011; Chaume 2016, 42).
Letztere konnte im Rahmen der Nahrungsriickstandsanalysen durch den Marker
Miliacin bestdtigt werden (Rageot u.a. 2019). Die ibrigen archiobotanisch
bezeugten Getreidesorten konnten dagegen durch die Nahrungsriickstandsanalysen
bisher nicht identifiziert werden. Méglicherweise gehen aber die durch die Analysen
nachgewiesenen Pflanzenwachse auf diese Getreidesorten zuriick.

Relativ hidufig wurden sog. Bakteriohopanoide angetroffen, die als Fermen-
tationsmarker gelten. Sie kénnten in Zusammenhang mit der Herstellung alkoholischer
Getrinke stehen (Rageot u. a. 2019). Das Vorkommen ihrer Kombination mit Miliacin
lasst die Moglichkeit eines aus Hirse hergestellten Bieres zu (Rageot u. a. 2019).

An Baum(harz)produkten wurden Kiefernharz und Birkenrindenteer sowie ein
weiteres aus Birken gewonnenes Produkt (méglicherweise Birkensaft) nachgewiesen
(Rageot u.a. 2019). Die Verwendung von Birkenrindenteer zum Kleben oder
Abdichten war in Europa weit verbreitet (Rageot u. a. 2018). Abdichtende Funktionen
kann auch das Kiefernharz erfiillt haben (Zlateva u. a. 2007; Peris-Vicente u. a. 2009;
Roffet-Salque u. a. 2017, 631). Kiefern waren in der frithen Eisenzeit in Mitteleuropa
grundsitzlich heimisch, doch die Nutzung von Kiefernharz als aromatisierender
Zusatz (z. B. in Wein) oder als Antiseptikum war bisher ausschlieflich im Rahmen
mediterraner Konsumpraktiken bekannt (Rageot u. a. 2019).

Unter den obsthaltigen Riickstinden ldsst der Nachweis von Weinsiure mit hoher
Wahrscheinlichkeit die Identifizierung eines Produktes aus Weintrauben zu, da
Weinsiure in Weintrauben in besonders hoher Konzentration vorhanden ist (Rageot
u. a. 2019). Die wahrscheinlichste Erklirung fiir das Vorhandensein von Weinsiure
in mehr als 15% aller analysierten Gefifle ist der Import mediterranen Traubenweins.
Wild wachsender Wein war zwar wihrend der frithen Eisenzeit in einigen Regionen
Mitteleuropas heimisch (Résch 2006, 403-404), aber seine Nutzung zur Herstellung
von Traubenwein konnte bislang nicht nachgewiesen werden. Beim derzeitigen
Forschungsstand konnen die nur sehr vereinzelten archiobotanischen Funde
potenzieller Kulturweinkerne nérdlich der Alpen nicht als Beweis fiir eine lokale
Kultivierung gelten (R6sch 2006, 402; 404; Hansen 2012, 114 mit weiterer Literatur).
In der Schweiz kdnnte allerdings eine Rebpollenkurve aus dem Lac de Mont d’Orge
im Wallis erste Hinweise auf einen bereits spithallstatezeitlichen Weinbau geben
(Rosch 2016, 56). Am Mont Lassois, wo durch die Nahrungsriickstandsanalysen
Traubenprodukte/Traubenwein in mediterranen Transportamphoren festgestellt
wurde (Rageot/Sacchetti in Vorbereitung), ist derzeit eher von einem Import
mediterranen Traubenweins auszugehen.

Das Fundmaterial im archdologischen Kontext und die Ergebnisse der
Nahrungsriickstandsanalysen

Funde aus der Plateausiedlung und ihren unmittelbar
angrenzenden Hangbereichen

Die 51 Gefifle aus Altgrabungen stammen vermutlich zum groflen Teil aus den
Begehungen und Sondagen Jean Lagorgettes in den 1930er Jahren, und zwar mit
grofler Wahrscheinlichkeit aus einem Bereich am nordéstlichen Hang kurz unterhalb
der Plateaukante, dem sogenannten gisement I (Bardel 2009, 71; 2012a, Bd. 2, 155).
Den Aufzeichnungen, die René Joffroy von seinen Untersuchungen zwischen 1947
und 1974 am und um den Mont Lassois hinterliefi, ist zu entnehmen, dass sich in
diesem Hangbereich woméglich terrassierte Siedlungsflichen befanden (Joffroy
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1960, 28-31; Chaume 2001, 53-54; 57-58 fig. 49; Motsch 2011, 13; Bardel 2012a,
Bd. 2, 155). Einzelne Befundkontexte lassen sich fiir die Altgrabungen allerdings
nicht mehr rekonstruieren. Abgesehen von Strukturen, die sich unmittelbar auf den
Terrassierungen befanden, besteht auch die Méglichkeit, dass die Altgrabungsfunde
aus Kontexten des Plateaus stammen und durch Erosion iiber die Hangkante
hinausgelangten. Die gewaschene Feinkeramik der Altgrabungen, die sich heute im
Archiv des Musée du Chatillonnais in Chatillon-sur-Seine, Dép. Cote-d’Or, befindet,
stellt wahrscheinlich das Ergebnis einer bewussten und woméglich mehrfach erfolgten
Auswahl und Auslese sowohl durch Lagorgette als auch durch Joffroy dar, mit dem Ziel,
die aussagekriftigsten Objekte zu bewahren (Bardel 2009, Anm. 3). Dafiir spricht das
Spektrum, welches iiberwiegend aus Randscherben und/oder in groflen Fragmenten
erhaltenen verzierten Scherben besteht®. Die lokale Keramik aus den Altgrabungen
wurde erst vor wenigen Jahren aufgearbeitet (Balzer 2009b; im Druck; Bardel 2009).
Das Material ist mittlerweile umfassend untersucht, aber, besonders im Hinblick auf
die bemalte Feinkeramik, immer noch nicht vollstindig publiziert (Bardel 2012a,
Bd. 2, 155-248). Die Altbestinde der griechischen Feinkeramik wurden Mitte der
1990er Jahre und zuletze 2015 publiziert (Lenz 1995; Maffre 1997; 2015).

Die Gefifle aus den jiingeren Grabungen (n = 48) wurden aus den Untersuchungen
der Jahre 2008 bis 2016 des an der Universitit Dijon angesiedelten Projer collectif de
Recherche Vix et son environnement (kurz: PCR Vix) bereitgestellt. Die Keramik aus
den Grabungen des PCR Vix wird sukzessive aufgearbeitet. Einen Uberblick iiber das
Repertoire der bis 2008 gefundenen lokal hergestellten Gefifie liefert David Bardel (Bardel
u.a. 2011, 241-288; 325-333; 2012a, Bd. 2, 250-272; Bardel/Kasprzyk 2011, 549-635).
Die griechische Feinkeramik bearbeitet Ludivine Chazalon (Chazalon 2011; 2015). Die
Befundkontexte der Grabungen bis 2008 sind bereits umfassend vorgelegt (Chaume/
Mordant 2011), die Ergebnisse der Folgejahre liegen in Vorberichten vor (Ballmer u. a.
2011; Chaume u. a. 2012b; Chaume 2013; Cruz u. a. 2014; Ballmer/Schippi 2015). Thre
ausfiihrliche Publikation wird in Kiirze erscheinen (Chaume im Druck).

Das Spektrum der auswertbaren lokalen Feinkeramik und Importkeramik aus
den Altgrabungen ist demjenigen der modernen Grabungen auf dem Plateau Saint-
Marcel sehr ihnlich. Da auch ihre Fundstellen wahrscheinlich nicht weit voneinander
entfernt liegen, wird die Gefiflauswahl der beiden Komplexe im Folgenden
gemeinsam vorgestellt. Insgesamt handelt es sich um 59 Gefifle (Kat. 1-59, vgl.
Tab. 1), von denen sich die meisten (die Altfunde) keinen Befundkontexten mehr
zuordnen lassen. Acht Gefifle aus neueren Grabungen stammen ausnahmslos aus
dem &stlichen Areal der Plateausiedlung und stehen in Zusammenhang mit der
groflen trapezformigen Einfriedung, in der auch der grofite der Apsidenbauten liegt
(vgl. Abb. 2). Die Einfriedung wird durch bis zu 1,20 m tiefe, in den Fels geschlagene
Fundamentgriben gebildet, die zur Aufnahme hélzerner Palisaden dienten
(Métsch 2011, 62-69). Fiir die Analysen wurden einzelne Gefififragmente aus den
Verfiillungen des nérdlichen und siidlichen Fundamentgrabens ausgewihle (fzi 251
bzw. 800). Funde von Wandverputz und stark verbrannter Keramik belegen, dass
die Fundamentgriben zumindest teilweise mit dem Brandschutt des abgebrannten
groflen Apsidenbaus (Phase 1) verfiillt wurden (Métsch 2011, 68 Abb. 39; 46). Die
tibrigen Funde sind Oberflichenfunde aus der auf dem Plateau nur etwa 30 cm
starken Humusschicht bzw. von der darunterliegenden natiirlichen Felsoberfliche.
Eine auflergewdhnliche Fundsituation wurde 2008-10 vor dem Eingang des so-

3 Nach Chaume 2001, 91 bzw. Bardel 2009, Anm. 3 befinden sich in den Archivbestinden des Musée
du Chatillonnais noch mehrere hundert Kilogramm ungewaschene Keramik aus den Grabungen von
Lagorgette und Joffroy, allerdings tiberwiegend weniger aussagekriftige Fragmente.

4 Die synonymen Begriffe Befund/fzit wurden in Text und Katalog jeweils wie von den Ausgribern
verwendet beibehalten.
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Abbildung 4: Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen. Lokal hergestellte Keramik:
Trinkgefiifle (Becher; Becher oder tiefe Schale; kelchformiges Gefiifs). Maf$stab 1:5.
DSW = Drehscheibenware (© Jelena Radosavljevic. Kat. 5; 8: nach Bardel 2012a,

Bd. 2,1, fig. 64.1.58,112; 64.1.63,196 [Zeichnungen N. Descheyer]. Kat. 22: nach
Balzer im Druck, pl. 5,11; Kat. 35: nach Balzer 20090, fig. 8,8; im Druck, pl. 8,9).

genannten Apsidenhauses 2 aufgedeckt, welches am Nordrand der Einfriedung dicht
vor der 6stlichen Hangkante des Plateaus stand. Auf einer begrenzten Fliche von
etwa 2 m x 1 m wurden 351 Scherben einer groflen attisch-rotfigurigen Amphore
gefunden, die wahrscheinlich dem Athener Topfer Euthymides oder seiner Schule
zuzuschreiben ist (Chazalon 2015). Mit Kat. 52 wurde ein Wandfragment aus dem
unteren Drittel dieser Amphore beprobt und analysiert.

Allgemein zeichnen sich die Fundkontexte der Plateausiedlung durch einen
hohen Anteil an lokaler Feinkeramik und Importkeramik aus. Die 43 ausgewéhlten
lokal hergestellten Gefifle setzen sich aus 15 handgeformten und 28 mit Hilfe der
Toépferscheibe hergestellten Gefiflen zusammen. Neben Trinkgefiflen wie Bechern
wurden Schalen verschiedener Groflen und Formen, Flaschen, Kannen und
flaschenférmige Grofigefifle beprobt und analysiert.
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Becher (Kat. 8; 18; 35); Becher oder tiefe Schale (Kat. 5);
kelchformiges GefaB (Kat. 22)

Die fiinf Gefifle, die rein formal als Trinkgefdfle eingestuft wurden, zeigten auf den
ersten Blick eher heterogene Analyseergebnisse (Abb. 4). Als gewisse Konstante ist
lediglich das Bienenwachs zu sehen, das in vier der fiinf Gefifle gefunden wurde.
Die Ausnahme bildet der s-férmige Becher der kannelierten Drehscheibenware
Kat. 35. Anstelle von Bienenwachs wurde darin Kiefernharz nachgewiesen, was auf
eine abdichtende Funktion beider Substanzen deuten kénnte. Bei den beiden bis
auf die Technik ihrer Herstellung formal sehr dhnlichen s-férmigen Bechern Kat. 8
(handaufgebaut) und Kat. 35 (scheibengedreht) war keinerlei Ubereinstimmung der
nachgewiesenen organischen Substanzen zu beobachten. Zwei Becher (Kat. 18; 35)
enthielten Hirse in Kombination mit einem bakteriellen Fermentationsmarker.
Maoglicherweise ist aus ihnen Hirsebier getrunken worden. Aus heutiger Sicht
unerwartet waren die Nachweise pflanzlicher (Kat. 5; 35) und tierischer Fette
aus Fleisch (Kat. 18; 22) in drei Bechern sowie einem kelchférmigen, mit Hilfe
der Topferscheibe hergestellten Gefiff. Welches Getrink oder Nahrungsmittel
diese Riickstinde hinterlassen hat, muss offen bleiben. In Frage kimen z. B. eine
Fleischbriihe, -suppe oder -sofle. Zu Kat. 5 sei angemerkt, dass es sich bei dem Gefif3
zwar der Form nach um einen Becher handelt, dieser aber mit einem Randdurchmesser
von 17-19 cmrecht groff ausfille. Erkdnnte daher auch in dhnlicher Weise wie Schalen
genutzt worden sein. Kat. 18 ist ein gutes Beispiel fiir die Vielfalt an Substanzen,
die in ein und demselben Gefifl angetroffen wurden, in diesem Fall tierisches Fett,
Bienenwachs, Hirse und der bakterielle Fermentationsmarker. Diese Kombination
kénnte einerseits das Ergebnis einer mit Bier und Honig abgeschmeckten Sof3e
oder Suppe sein. Andererseits kann sie auch durch den mehrfachen Gebrauch des
handgeformten Bechers entstanden sein und wire damit ein Hinweis auf eine nicht
auf bestimmte Produkte beschrinkte, sondern vielmehr multifunktionale Nutzung
des Gefifles. Moglicherweise zufillig, aber dennoch frappierend idhnlich ist die
Kombination von Substanzen in dem scheibengedrehten Becher Kat. 35, in dem
ebenfalls Fett (in diesem Fall Pflanzendl), eine moglicherweise abdichtende Substanz
(in diesem Fall Kiefernharz) sowie Hirse und der bakterielle Fermentationsmarker
angetroffen wurden.

Schalen (Kat. 1; 2; 3; 4; 6; 9; 13; 15; 17; 20; 21; 25; 26; 27; 29) und
unsichere Schalen (Kat. 23; 28)

Schalen bilden die grofite Gruppe der analysierten Keramikformen, was der
Hiufigkeit ihres Vorkommens innerhalb vor- und frithgeschichtlicher Siedlungs-
keramik allgemein entspricht. Bereits zu Beginn des Projekts wurde davon
ausgegangen, dass Schalen multifunktional einsetzbare Gefifle waren, deren Nutzung
sich jeweils aus ihrer Grofle, Form und Warenart ergab. Dementsprechend wurden
sehr unterschiedliche handgeformte und scheibengedrehte Schalen in die Analysen
einbezogen. Sie lassen sich in folgende Formen unterteilen:

- zylindrische oder konische Schalen (Abb. 5);

- ecinbiegende Schalen (Abb. 6);

- offene Schalen mit geradem oder nur leicht einbiegendem Rand (Abb. 7);

- s-férmige Schalen (Abb. 8). In dieser heterogenen Gruppe wurden Schalen
unterschiedlicher Gréfle und Proportionen zusammengefasst, denen allen
eine mehr oder weniger stark ausgeprigte Schulterbildung (hoch, tief oder
mittig angesetzt) gefolgt von einer ausbiegenden Randlippe gemeinsam sind.
Zu dieser Gruppe konnten auch die beiden offenen s-formigen Gefiffe der
kannelierten Drehscheibenware (Kat. 23 und 28) zu zihlen sein;

- Omphalosschale (Kat. 2); von ihr sind nur der Boden und ein geringer Teil
der aufgehenden Wandung erhalten, weshalb sie sich keiner der Formen
eindeutig zuordnen lisst und daher eine eigene Kategorie bildet.
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Abbildung 5: Ergebnisse
der Nahrungsriickstands-
analysen. Lokal hergestellte
Keramik: Zylindrische oder
konische Schalen. Mafstab

1:5 (© Jelena Radosavljevic.

Kat. 1: nach Bardel 2012a,
Bd. 2,1, fig. 64.1.47,7
[Zeichnung N. Descheyer].
Kat. 85; 86; 91; 95: nach
Bardel im Druck).
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Vier Schalen blieben ohne Ergebnis. Die am hiufigsten nachgewiesenen
Substanzen waren Bienenwachs (41 %), Fett unbestimmter Herkunft (29 %) und
der bakterielle Fermentationsmarker (29 %). Wihrend Bienenwachs mit Ausnahme
der Omphalosschale in allen Schalenformen auftrat, wurde der Fermentationsmarker
dreimal in einbiegenden Schalen (Kat. 13: handgeformt; Kat. 27 und 29: kannelierte
Drehscheibenware) und je einmal in einem s-formigen offenen DrehscheibengefifS
(Kat. 23) und einer Drehscheibenschale mit geradem Rand (Kat. 25) nachgewiesen.
Da sich die einbiegenden Schalen nicht als Trinkgefifle eigneten, dienten sie
mdoglicherweise zum Ansetzen, Mischen oder Servieren eines bakteriell fermentierten
Getrinks. Kat. 25 dhnelt bis auf die Randbildung den zuvor beschriebenen Schalen
sehr. Fiir sie ist eine dhnliche Funktion wie fiir die drei einbiegenden Schalen
vorstellbar. In Kat. 25, 27 und 29 trat der Fermentationsmarker gemeinsam mit
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Bienenwachs auf. Kat. 27 enthielt neben Pflanzenwachs, Bienenwachs und dem
Fermentationsmarker ein aus Birken gewonnenes Produkt, bei dem es sich jedoch
nicht um Birkenrindenteer handelte. Denkbar ist die Nutzung von Birkensaft zur
Herstellung oder Aromatisierung eines Getrinks oder aber fiir medizinische Zwecke
(vgl. Rageot u. a. 2019). In keiner Schale wurde die Kombination von Hirse und
Fermentationsmarker gefunden, lediglich Hirse in Kombination mit unspezifiziertem
Fett und Bienenwachs in einer s-formigen Schale mit abgesetzter Schulter (Kat.
4). Die fast zylindrische handgeformte Schale Kat. 1 enthielt neben Fett sowohl
Kiefernharz als auch wahrscheinlich Bienenwachs. Dieser Befund spricht, im
Gegensatz zu den Analyseergebnissen aus Bechern (s. 0.), eher dagegen, dass hier
beide Substanzen zur Abdichtung der Schale benutzt wurden. Fetthaltige Produkee,
die in Schalen aller Formen in Form von Pflanzenwachs (einbiegende Schalen Kat.
27; 29; evtl. s-formige Schale Kat. 3), méglicherweise Pflanzens! (s-férmige Schale
Kat. 20) oder von unbestimmtem Fett (Kat. 1: zylindrisch; Kat. 2: Omphalosschale;
Kat. 4; 15: s-formig; 25: gerader Rand) nachgewiesen wurden, kénnten bedeuten,
dass Schalen nicht nur zum Trinken oder Servieren von Getrinken, sondern auch
fiir andere Speisen eingesetzt wurden - es sei denn, die fetthaltigen Substanzen waren
Bestandteil von Getrinken.

KleingefaB (Kat. 14)

Das Kleingefif§ in Form einer s-férmigen Schale enthielt lediglich den bakteriellen
Fermentationsmarker. Seine Funktion als Trink- oder Schopfgefif§ ist damit trotz
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Abbildung 6: Ergebnisse
der Nahrungsriickstands-
analysen. Lokal hergestellte
Keramik: Einbiegende
Schalen. Kat. 13; 60;

67: Mafsstab 1:6; Kat.

27: Mafsstab 1:5. DSW

= Drehscheibenware

(© Jelena Radosavljevic.
Kat. 13: nach Bardel
2012a, Bd. 2, 1,

fig. 64.1.53,75 [Zeichnung
N. Descheyer]. Kat. 27:
nach Balzer 20090, fig. 5,5;
im Druck, pl. 4.1. Kat. 60;
67: nach Bardel im Druck).



Abbildung 7: Ergebnisse
der Nahrungsriickstands-
analysen. Lokal
hergestellte Keramik:
Schalen mit geradem

oder leicht einbiegendem
Rand. Mafistab 1:5.

DSW = Drehscheibenware
(© Jelena Radosavljevic.
Kat. 21: nach Bardel 2012a,
Bd. 2,1, fig. 64.1.55,116
[Zeichnung N. Descheyer].
Kat. 25: nach Balzer im
Druck, pl. 1.1. Kat. 63: nach
Bardel im Druck).
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des geringen Randdurchmessers von nur 6,5 cm wahrscheinlicher als z. B. die eines
Behilters fiir Salben, Ole oder vergleichbare Produkte im Zusammenhang mit
medizinischen oder hygienischen Zwecken.

Scheibengedrehte Flaschen (Kat. 31; 32; 34; 38; 55; 56; 57; 58),
unsichere Flaschen (Kat. 33; 37) und Kannen (Kat. 30; 59)

Zu den Gefiflen, die mutmafllich im Zusammenhang mit Trinkgelagen verwendet
wurden, zihlen die qualitativ hochwertigen und reprisentativen Flaschen und
Kannen der kannelierten Drehscheibenware (Abb. 9). Wihrend Flaschen auch in
der handaufgebauten fritheisenzeitlichen Ware vorkamen, war die Form der Kanne
mit ihren charakteristischen Henkeln mit seitlichen Rotellen eindeutig unter
dem Einfluss mediterraner Vorbilder entstanden und kam am Mont Lassois erst
gemeinsam mit der kannelierten Drehscheibenware auf (Métsch 2011, 80-85;
Bardel/Kasprzyk 2011, 576-582; Bardel 2012b, 117; zur Herkunft und Technik
der kannelierten Drehscheibenware vgl. Balzer 2009a, 138-142; 145-152; 2015).
Bei den Fragmenten flaschenférmiger Gefiflkdrper, die mit Hilfe der Topferscheibe
hergestellt wurden, ist nicht immer zweifelsfrei zu entscheiden, ob es sich um Flaschen
oder Kannen handelte, denn Kannen lassen sich einzig anhand von Ausgiissen,
Henkeln oder bestimmten Anordnungen der Kanneluren (z. B. bogenférmig um
den Henkelansatz) sicher ansprechen. Die Gefidflunterteile waren wahrscheinlich
dhnlich, was sich nur schlecht beurteilen lisst, da keine vollstindigen Gefidfiprofile
tiberliefert sind. Im Folgenden werden alle Gefifle dieser Gruppe, die aufgrund
der beschriebenen Merkmale nicht eindeutig als Kannen zu identifizieren sind, als
Flaschen bezeichnet, ohne jedoch véllig auszuschlieen, dass einzelne Fragmente
auch von Kannen stammen. Bis heute ist unklar, warum unter den importierten
Keramikgefiflen ausgerechnet die Kannen fehlen, die sowohl im griechischen als
auch im etruskischen oder im griechisch beeinflussten siidfranzésischen Kulturraum
vorhanden gewesen wiren und im griechischen Symposion nach Aussage der antiken
Vasenbilder eine wichtige Rolle spielten. Gerade diese Gefifiform wurde fiir den
Gebrauch am Mont Lassois neu entwickelt und in lokaler Machart gefertigt.
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Abbildung 8: Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen. Lokal hergestellte Keramik: S-formige Schalen. Maf$stab 1:5.
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DSW = Drehscheibenware (© Jelena Radosavljevic. Kat. 3; 20: nach Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.59,161 [Zeichnung
N. Descheyer]. Kat. 64; 66; 71; 87; 90; 92; 94: nach Bardel im Druck).
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Abbildung 9: Ergebnisse der Nahrungs-
riickstandsanalysen. Lokal hergestellte
Keramik: Flaschen und Kannen.

Kat. 56; 61: Maf$stab 1:5; Kat. 78,
Rekonstruktion Kanne: Maf$stab 1:6.
DSW = Drehscheibenware (© Jelena
Radosavljevic. Kat. 56; 61; 78: nach Bardel
im Druck. Rekonstruktion Kanne: nach
Bardel 2012, Bd. 2, 1, fig. 64.2.10).
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Abbildung 10: Ergebnisse der
Nahrungsriickstandsanalysen.
Lokal hergestellte Keramik:
Flaschenformige Grofigefifie.
Mafstab 1:10. DSW = Dreh-
scheibenware (© Jelena
Radosavljevic. Kat. 7: nach
Bardel 2012a, Bd. 2, 1,

fig. 64.1.64,206 [Zeichnung
N. Descheyer]. Kat. 68; 99:
nach Bardel im Druck).



Die Analyseergebnisse der scheibengedrehten Flaschen und Kannen hoben sich
deutlich von den bisher vorgestellten Gefiflen ab, deren nachgewiesene Inhaltsstoffe
sehr heterogen waren. Méglicherweise wurden die Flaschen und Kannen der
kannelierten Drehscheibenware tatsichlich nur fiir spezifische Produkte gebraucht.
Zunichst fillt auf, dass mit Ausnahme der Riickstinde aus der Kanne Kat. 30
keinerlei Bienenwachs nachgewiesen wurde, welches sonst hiufig in lokalen Gefiflen
vorkam. Auch Birkenteer, der an anderer Stelle mit der Abdichtung von Gefiflen
in Zusammenhang gebracht wurde, konnte nicht festgestellt werden. Man muss
daher davon ausgehen, dass diese Gefifle entweder keine Oberflichenbehandlung
benétigten, welche das Austreten von Fliissigkeiten verhinderte, dass eine andere
Substanz zur Abdichtung benutzt wurde oder dass gar keine Abdichtung gewiinscht
war, z. B. um einen Kiihlungseffekt durch Verdunstungskilte zu erzielen. Fiir
mediterranen Traubenwein oder ein vergorenes Getrink aus heimischem Obst, welches
man in den duflerst reprisentativen Flaschen und Kannen hitte erwarten kénnen
(Métsch 2011, 83 mit weiterfithrender Literatur), fehlte jeder Hinweis. Stattdessen
dominierten klar die pflanzlichen Lipide (Pflanzensl oder Pflanzenwachs, 75 %)
sowie der Fermentationsmarker (58 %). Nicht selten traten beide gemeinsam auf. Ol
oder Bestandteile von Olpflanzen wurden in sechs Gefiflen beobachtet, in Kat. 58
bemerkenswerterweise sogar in Form von Olivendl. Nur in einem Fall (Kat. 55) lief§
Hirse in Kombination mit dem Fermentationsmarker Hirsebier als Inhalt vermuten.
Hiufiger war dagegen das gemeinsame Auftreten des Fermentationsmarkers mit
Pflanzenwachs, was auf Bier aus anderem Getreide hinweisen kénnte. Drei Flaschen
und eine Kanne enthielten ausschliefSlich pflanzliche Lipide (Pflanzendl und/oder
Pflanzenwachs) von Ol- oder anderen Pflanzen. Der Vollstindigkeit halber sei noch
darauf hingewiesen, dass in zwei Gefiflen das bereits erwihnte aus Birken hergestellte
Produkt (méglicherweise Birkensaft) nachgewiesen wurde (Kat. 33; 55).

Flaschenférmige GroBgefaBe (Kat. 7; 10; 11; 12; 19; wahrscheinlich
auch 16)

Im Repertoire der handgeformten Ware begegnen neben diinnwandigen ,normal
groflen® Flaschen (s. u.) auch grofle Flaschenformen, die aufgrund ihrer Machart und
Bemalung zwar zur Feinkeramik zu zihlen sind, sich aber in ihrer Dickwandigkeit und
etwas groberen Machart von den diinnwandigeren und kleineren Flaschen deutlich
abheben (Abb. 10). Aufgrund ihrer Grofe - allein ihre Miindungen messen biszu 30 cm
- wiren sie auch als Lagergefifle denkbar. Fiir diese Gefifiform wurde zur besseren
Unterscheidung von den ,normal groflen® Flaschen der Begriff flaschenférmige
Grof$gefifle gewihlt. Neben ihrer Grofle zeichnen sie sich zudem durch das hiufige
Auftreten deutlicher Korrosionsspuren an den Innenseiten der Gefiflhilse aus, die
bereits vor Durchfithrung der Nahrungsriickstandsanalysen eine gefifispezifische
Nutzung vermuten lieSen (Bardel 2012a, Bd. 1, 124; Bd. 2, 143; 346).

Wihrend Kat. 10 keine Ergebnisse erbrachte und Kat. 16 einzig den Riickstand
des mehrfach erwihnten Birkenprodukts, waren die Resultate der iibrigen vier
Gefifle durchaus vergleichbar: Alle enthielten den bakteriellen Fermentationsmarker,
in drei Fillen gemeinsam mit Pflanzendl oder Pflanzenwachs. In Kat. 12 und evtl.
auch in Kat. 7 wurde auflerdem Kiefernharz nachgewiesen, welches nur selten in
lokalen Gefiflen auftritt, in Kat. 11 und 12 Bienenwachs. Bis auf Kat. 16 (grof3e
Flasche oder flaschenférmiges Groflgefifs), in dem kein Fermentationsmarker nach-
gewiesen wurde, zeigten alle flaschenfomigen Grofigefidfle auf ihrer Innenseite starke
Korrosionsspuren. Méglicherwiese dienten die groflen, langhalsigen Flaschen zum
Herstellen und/oder Aufbewahren eines bakteriell fermentierten Getrinks. Offenbar
handelte es sich dabei aber nicht um ein Hirsebier, worauf die Inhalte einiger
anderer GefifSformen hinweisen, sondern woméglich um ein bakeeriell fermentiertes
Getrink aus einer anderen Getreidesorte, von dem das vorgefundene Pflanzenwachs
zeugen konnte. Es sei an dieser Stelle bemerkt, dass die scheibengedrehten Flaschen
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und Kannen (s. 0.), in denen ebenfalls der Fermentationsmarker und Pflanzenwachs
angetroffen wurden, keine Korrosionsspuren zeigten. Moglicherweise handelte es
sich in beiden Gefifitypen um dasselbe Getrink, das aber in den scheibengedrehten
Flaschen und Kannen aufgrund ihrer Funktion als Serviergefifle weniger lange
verblieb als in den flaschenfémigen Grofigefifien.

Unsichere GefédBformen (Kat. 24; 36)

Die Fragmente zweier scheibengedrehter GefifSe liefen sich nicht mehr eindeutigen
Gefififormen zuordnen. Bei Kat. 24 handelt es sich um ein kleines bauchiges Gefifs,
mdoglicherweise ein Kleingefdff in Form einer Flasche, oder um einen Becher. Es
enthielt tierisches Fett und den Fermentationsmarker. Kat. 36 ist das Bodenfragment
eines offenen Gefifles, das aufler Fett unbestimmter Herkunft Bienenwachs und das
bakterielle Fermentationsprodukt ergab.

Mediterrane Importe: Attische Amphoren (Kat. 43; 44; 45; 46; 52)
Die fiir die Analysen ausgewihlten mediterranen Importe wurden alle im Bereich
der Plateau- und Hangsiedlung gefunden. Dies spiegelt die allgemeine Fundsituation
am Mont Lassois wider: Wihrend mediterrane Transportamphoren auch in anderen
Siedlungsarealen gefunden wurden, konzentrierte sich das griechische Tafelgeschirr
(iiberwiegend attischer Herkunft) auf diesen am héchsten gelegenen Teil der Siedlung.

Die attischen Amphoren enthielten fast erwartungsgemifd Traubenwein, aufSerdem
ein obsthaltiges Getrink sowie Pflanzendl, das sich im Fall von Kat. 52 als Olivendl
spezifizieren lieff (Abb. 11). Kiefernharz, das ebenfalls im Zusammenhang mit
mediterranem Weingenuss gesehen wird, wurde zweimal nachgewiesen. Kat. 45
enthielt iiberdies ein nicht niher zu spezifizierendes Fett. In allen Amphoren wurde
der Fermentationsmarker nachgewiesen. Attische Amphoren besaflen, im Gegensatz
zu offenen Gefiflen, keine glanztonengobierte Innenseite, so dass jeweils eine Substanz
zu erwarten gewesen wire, mit der die Amphoren gegen Durchlissigkeit imprigniert
worden waren. Moglicherweise diente das in zwei Amphoren vorgefundenen Kiefernharz
diesem Zweck. Vielleicht ist es kein Zufall, dass diejenigen Amphoren, in denen kein
Kiefernharz nachgewiesen wurde, pflanzliche Lipide von Olpﬂanzen enthielten, welche,
sofern es sich tatsichlich um Ol und nicht um die Riickstinde anderer Bestandteile von
Olpflanzen handelte, woméglich die gleiche abdichtende Funktion erfiillten.

Unter den attischen Amphoren ragt Kat. 52 sowohl durch ihre Fundsituation
(s. 0.) als auch durch ihre Gréfle und hohe Qualitit hervor. Es handelt sich um
eine in 351 Fragmenten erhaltene groffe Bauchamphora, die wahrscheinlich um
510 v. Chr. datiert und dem Euthymides oder seiner Schule zugewiesen werden kann
(Chazalon 2015). Sie gehort zu den wenigen rotfigurigen Gefiflen auf dem Mont
Lassois. Zur Zeit ihrer Herstellung war die rotfigurige Technik noch ein relatives
Novum und besonders auflerhalb Griechenlands oder Italiens nur selten anzutreffen
(Chazalon 2015, 133). Umso bemerkenswerter ist der Fund einer qualitativ so
hochwertigen Amphore in der neuen Maltechnik auf dem Mont Lassois. Ihre
urspriingliche Héhe wird mit iiber 50 cm rekonstruiert (Chazalon 2015, pl. 6).
Trotz dieser herausragenden Merkmale weichen, abgesehen vom Olivendl, die durch
die Analysen nachgewiesenen organischen Substanzen nicht von denjenigen der
iibrigen attischen Amphoren ab.

Mediterrane Importe: Attische Kratere (Kat. 39; 40; 42; 53) und
attisches Gefaf3, evtl. Krater (Kat. 41)

Obwohl der Krater in Griechenland als typisches Gefif§ zum Mischen von Wein
mit Wasser und anderen Ingredienzen galt, waren die Analyseergebnisse zu den
Riickstinden sehr heterogen (Abb. 11). Nur in zwei attischen Krateren wurde
Traubenwein nachgewiesen. Pflanzliche Lipide, darunter auch Olivendl in Kat. 40,
waren demgemifl nicht unbedingt zu erwarten gewesen, wurden aber hiufiger
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Abbildung 11: Ergebnisse
der Nahrungsriickstands-
analysen. Importkeramik.
Ohne Mafistab (cl. Mass. =
céramique a pite claire
massaliete) (© Jelena
Radosavljevic. Amphore: nach
https://upload.wikimedia.
org/wikipedialde/c/c5/
Bauchamphora.gif [Abruf
14.08.2018]. Kelchkrater:
nach https://upload.
wikimedia.org/wikipedial
de/d/d4/Kelchkrater.

Qif [Abruf 14.08.2018].
Kolonettenkrater: nach
https://upload.wikimedia.
orglwikipedialde/4/4c/
Kolonettenkrater.gif [Abruf
14.08.2018]. Schale: nach
https://upload.wikimedia.org/
wikipedia/de/2/2e/Droopcup.
Qif [Abruf 14.08.2018]).
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gefunden als Traubenwein. Kat. 39 (wahrscheinlich ein Kolonettenkrater) und 42
(Kolonettenkrater) enthielten beide den Fermentationsmarker sowie Kiefernharz,
Kat. 39 auflerdem ein unbestimmtes Fett, Kat. 42 Pflanzensl bzw. Bestandteile
von Olpflanzen. Kat. 41, evtl. das Fragment eines Kraters, enthielt lediglich
Pflanzenwachs und Pflanzensl/Bestandteile von Olpflanzen.

Mediterrane Importe: Schalen (attisch: Kat. 47; 48; 49; ionisch: Kat.
50; 51; céramique a péate claire massaliéte: Kat. 54)

Die Inhalte der drei attischen Schalen zeigen insofern Ubereinstimmung, als
sie alle den bakteriellen Fermentationsmarker und Kiefernharz enthielten,
Kat. 47 auflerdem Fett unbestimmbarer Herkunft (vgl. Abb. 11). Im Fall der
Schalen wird das Kiefernharz keine abdichtenden Zwecke erfiillt haben, da die
Innenseiten griechischer Schalen sogfiltig glanztonengobiert waren. Daher
ist anzunehmen, dass das Kiefernharz bereits in dem Getrink enthalten war,
das aus der jeweiligen Schale getrunken wurde. Ob diese Zutat dem Getrink
absichtlich, d. h. zur Aromatisierung, beigemischt wurde oder auf den Riickstand
eines mit Kiefernharz abgedichteten Behilters, in dem es aufbewahrt wurde,
zuriickgeht, lisst sich nicht mehr feststellen. Der Fermentationsmarker wurde
auch in den beiden ionischen Schalen nachgewiesen, allerdings ohne Kiefernharz.
Letztlich lisst sich nicht nachweisen, ob die Riickstinde in den Importgefifien
ausschliefllich von der Nutzung am Mont Lassois stammen oder bereits von einem
fritheren Gebrauch der Gefifle, etwa in ihrem Mutterland. Letzteres kdnnte
eine Erklirung fiir den unterschiedlichen Inhalt in den attischen Schalen und
denjenigen anderer Herkunft sein. Allerdings birgt zum einen die geringe Zahl der
analysierten Schalen die Gefahr eines zufilligen Ergebnisses, zum anderen fehlen
Nahrungsriickstandsanalysen der Schalen in ihrem Herkunftsland, die eine solche
Theorie bestitigen kénnten. Die Schale Kat. 54 kommt aus dem Umfeld von
Massalia und enthielt lediglich Pflanzendl ohne weitere Hinweise auf die Speise
oder das Getrink, dessen Bestandteil es einst war.

Funde aus der Flur Champ de Fossé

Wihrend sich diejenigen feinkeramischen lokalen Gefifle, die vom Plateau und seinen
angrenzenden Hangbereichen ausgewihlt wurden, ausschlieflich aus handgeformeter
bemalter Keramik vom sog. Vixéen-Stil und der monochromen kannelierten
Drehscheibenware zusammensetzen, wurde aus den anderen Grabungsarealen auch
monochrome handgeformte Feinkeramik analysiert. Dies entspricht durchaus der
Fundsituation, da sowohl die Vixéen-Keramik, deren charakterisitisches Merkmal
ihr Dekor aus Bemalung und Barbotine (Tonschlickerauftrag) ist, als auch die
kannelierte Drehscheibenware auf dem Plateau und seinen Hangbereichen in
weitaus grofferen Anteilen gefunden wurden und werden.

Die Keramik aus den Grabungen in der Flur Champ de Fossé zwischen 2009
und 2014 wurde aus unterschiedlichen Befundkontexten des Siedlungsareals und
der Befestigungsanlagen fiir die Analysen ausgewihlt (Ballmer u. a. im Druck).
Es handelt sich um Funde aus verschiedenen Fundkontexten wie mehreren
Bereichen mit Kulturschichten (Pos. 017.001, 017.002; 031.001; 040.001) und
eine Siedlungsgrube (Pos. 017.004) sowie aus Keramikdeponierungen auf dem
Wall der Befestigung des Mont Lassois (Pos. 041.001; 140.002; 170.001) und in
seinem Befestigungsgraben (Pos. 048.038; 048.041). Insgesamt wurden fiir den
Siedlungsbereich Champ de Fossé Riickstinde aus 22 ausschliefilich handgeformten
lokalen Gefiflen analysiert (Kat. 78-99, vgl. Tab. 1). Neben feinkeramischen
Trinkgefdflen und Schalen (n = 5) wurden mittelfeine (n = 11) und grobkeramische
Gefifle (n = 6) ausgewihlt.
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Becher (Kat. 84)

Lediglich ein Becher, s-formig und im Vixéen-Stil verziert, wurde beprobt und
analysiert (vgl. Abb. 4). Auffillig war bei diesem Becher die porése Innenseite, die
von der Schulter an abwirts den Eindruck erweckte, als sei sie von einer aggressiven
Substanz zerfressen. Ursache war moglicherweise ein bakteriell fermentiertes Getrink,
von dem, neben Pflanzenwachs, der Nachweis des bakteriellen Fermentationsmarkers
zeugen konnte. Der Inhalt dieses Bechers weicht von denjenigen der Plateausiedlung
und angrenzenden Hangbereiche ab, in denen meist Bienenwachs sowie weitere
Komponenten gefunden wurden. Der Fermentationsmarker trat in den Bechern des
Plateaus und der Hangbereiche ausschliefflich in Kombination mit Hirse auf, und
im Gegensatz zu Kat. 84 wurden keine Korrosionsspuren beobachtet.

Schalen (Kat. 81; 85; 86; 87; 88; 89; 90; 91; 92; 94; 95)

Die analysierten Schalen lassen sich grob in konische und s-férmige Schalen unter-
teilen. Die vier konischen Schalen unterscheiden sich in ihren Randdurchmessern,
Proportionen und Ausgestaltungen der Randlippe (abgerundet: Kat. 85; abgeflacht:
Kat. 86; abgeflacht und ausgestellt: Kat. 91; 95; vgl. Abb. 5). Regelmifligkeiten in
den vorgefundenen Substanzen lieffen sich nicht feststellen, da die Analysen der
vier Gefifle vollig unterschiedliche Ergebnisse lieferten. Bei genauerer Betrachtung
kénnte man aufgrund gewisser formaler Abweichungen durchaus auf unterschiedliche
Funktionen der auf den ersten Blick dhnlichen Schalen schlieflen. Die Schale mit
dem groffiten Randdurchmesser, die gleichzeitig auch besonders flach in ihren
Proportionen war (Kat. 95), zeigte ein besonders reiches Spektrum an Substanzen,
das méglicherweise von ihrer variablen Nutzung zeugt. Nachgewiesen wurde Fett
aus Milchprodukten, Hirse, Pflanzenwachs, Bienenwachs, Fermentationsmarker und
Traubenwein. Mit Hirse und dem Fermentationsmarker einerseits und Traubenwein
andererseits konnten sich mdoglicherweise zwei unterschiedliche berauschende
Getrinke, nimlich Hirsebier und Traubenwein, in der Schale befunden haben. Es
muss unklar bleiben, ob die Fliissigkeiten aus der flachen Schale getrunken wurden
oder ob das Gefif$ zum Ansetzen und/oder Servieren eines Getrinks diente. Die
Gestaltung der Randlippe, die zwar ausgestellt, aber gleichzeitig leicht eingewdlbr ist,
erscheint eher ungiinstig zum Trinken, da sich in der Kehle stets Reste der Fliissigkeit
ansammeln wiirden. Aufgrund ihrer Randbildung hitte sich die kleinere Schale Kat. 91
cher zum Trinken geeignet, doch ausgerechnet in dieser Schale wurde ausschliefSlich
Pflanzendl nachgewiesen. Die Randlippe von Kat. 86 ist auf der Innenseite leicht
unterschnitten, weshalb sie sich nicht als Trinkgefify angeboten haben diirfte. Die
gefundenen organischen Substanzen - Hirse, Birkenrindenteer, méglicherweise Fett
unbestimmter Herkunft und eventuell Bienenwachs - lassen auch nicht unbedingt
darauf schlieflen. Die dickwandige Schale, die eher zur mittelfeinen Keramik zu
zihlen ist, hitte zum Anrithren von Nahrung dienen koénnen. Die schlichte kleine
grobkeramische Schale Kat. 85 ist hingegen mit ihren 10-11 cm Randdurchmesser
gut als alltdgliches Trinkgefdf vorstellbar. Im Vergleich zu den konischen oder
zylindrischen Schalen vom Plateau und den Hangbereichen ist die Bandbreite an
Substanzen in den konischen Schalen aus Champ de Fossé sehr viel grofier.

Von den s-formigen Schalen (vgl. Abb. 8) lisst sich das kleine glockenférmige
Schilchen Kat. 90 besonders gut als Trink- oder Schépfgefify vorstellen. Die
Analysen wiesen nach, dass das cher dickwandige, mittelfeine Gefif§ tatsichlich
im Zusammenhang mit Traubenwein benutzt wurde. Auch die etwas groflere
geschwungene Schale Kat. 87 kénnte ihrer Form nach ein Trink- oder Schopfgefif}
gewesen sein. Die Kombination von Hirse und Fermentationsmarker weist
moglicherweise auf Hirsebier hin. Gleichzeitig fanden sich aber noch Fett von
Milchprodukten, Pflanzenwachs und Bienenwachs. Die grofie Bandbreite der
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nachgewiesenen Substanzen deutet auf eine variable Nutzung der Schale hin. Ein sehr
dhnliches Spektrum an Inhaltsstoffen wurde auch in einer grofleren dickwandigen
tiefen Schale (Kat. 92) gefunden, deren Form und Machart eher an ein Gefif§ zum
Mischen, vielleicht auch zum Servieren denken lisst. Die vorgefundenen Substanzen
entsprachen denjenigen aus Kat. 87, mit dem einzigen Unterschied, dass das Fett
nicht von Milchprodukten, sondern vom Fleisch von Wiederkiuern stammte.
Auch der Inhalt von Kat. 89, gleichfalls eine tiefe Schale mit ausbiegendem Rand
und mit 26 cm Randdurchmesser deutlich grofler als Kat. 92, dhnelt mit Hirse,
Pflanzenwachs und Bienenwachs demjenigen der beiden vorgenannten Schalen, es
fehlen allerdings der Fermentationsmarker und das tierische Fett. Die tiefe Schale
mit breiter Miindung eignete sich wahrscheinlich gut zum Zubereiten oder Ansetzen
bzw. zum Servieren einer Speise oder eines Getrinks. Die feinkeramische Schale Kat.
88 diente aufgrund ihres trichterférmig ausbiegenden Rands wahrscheinlich nicht
als Trinkgefafl. Neben Hirse wurden méglicherweise Bienenwachs und Tierfett von
Nicht-Wiederkiuern nachgewiesen. Bei der feinkeramischen, im Vixéen-Stil bemalten
Schale Kat. 94 mit ihrer tief angesetzten Schulter und dem langen ausbiegenden
Rand ist man geneigt, sie mit einem Standfuf§ in der Art eines Kelchs oder einer
gestielten Schale zu einem typischen Trinkgefiff zu erginzen. Die nachgewiesenen
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Abbildung 13: Ergebnisse
der Nahrungsriickstands-
analysen. Lokal hergestellte
Keramik: Grofigefdfs.
Mafistab 1:10 (© Jelena
Radosavljevic. Kat. 83: nach
Bardel im Druck).

Substanzen in Form von Pflanzenwachs und eventuell Bienenwachs geben aber keine
eindeutigen Hinweise auf die Natur eines daraus konsumierten Getrinks. Kat. 81
mit scharfem Schulterknick wurde in der gleichen Machart hergestellt, jedoch kann
aufgrund der fragmentarischen Erhaltung die urspriingliche Schalenform nicht
mehr rekonstruiert werden. Die Nahrungsriickstandsanalysen wiesen Hirse und
Bienenwachs nach. Mit Ausnahme des Traubenweins in der kleinen Schale Kat. 90
dhneln sich die in den s-férmigen Schalen vorgefundenen Substanzen der Bereiche
Champ de Fossé und Plateau/Hangbereiche.

Flasche (Kat. 78) und flaschenférmiges GroBgefa (Kat. 99)

Beide Hochformen wiesen auf der Innenseite des Halses Beschidigungen in Form
von Abplatzungen oder korrosionsartigen Spuren auf, die bei Kat. 99 besonders
stark ausgeprigt sind. Allerdings konnte keine aggressive Substanz nachgewiesen
werden, die diese Schiden hitte verursachen kénnen (vgl. Abb.9; 10). Der
Fermentationsmarker, der in den Flaschen und flaschenfémigen Grofigefiflen des
Plateaus hiufig, ja fast regelhaft nachgewiesen wurde, fehlt. Beide Gefifle enthielten
Pflanzensl/Bestandteile von Olpflanzen und Bienenwachs, die Flasche dariiber
hinaus Birkenrindenteer und das flaschenférmige Grofigefiff Pflanzenwachs.

Topfe (Kat. 80; 82; 97)

Bei Kat. 97 handelte es sich um einen groflen Topf, dessen leicht einbiegender Rand
mit schrig nach innen abgestrichener Randlippe sowohl durch einen Deckel hitte
verschlossen werden konnen als auch durch ein Tuch, das an einer in Schulterhéhe
aufgesetzten Leiste fixierbar gewesen wire. Der grofle Topf hitte damit gut als
Vorratsgefifl dienen kénnen. Sein Inhalt bestand aus Hirse und wahrscheinlich
Bienenwachs (Abb. 12). An seiner Innenseite waren die Magerungspartikel zum Teil
ausgeplatzt. Der s-formige Topf Kat. 80 enthielt nur Pflanzenwachs und eventuell
Bienenwachs, Substanzen, die hiufig in potenziellen Vorratsgefifien vorkamen
(vgl. Topfe Kat. 75; 77; Groflgefiff Kat. 83; flaschenférmige Groflgefifle Kat. 11;
12; 68; 99). Der kleine s-formige Topf Kat. 82 beinhaltete ein deutlich breiteres
Spektrum nachgewiesener Substanzen in Form von Fett von Nicht-Wiederkiuern,
Pflanzenwachs, Fermentationsmarker und Traubenwein. Letzteres riickt ihn in die
Nihe der kleinen s-férmigen Schale Kat. 90, die ihm in Form und Gréfe dhnelt.
Die grofle Bandbreite an weiteren Substanzen zeugt von der multifunktionalen
Nutzung des kleinen Topfes, der auflerdem als einziger in der Kategorie Topfe und
Grofigefifle auch den Fermentationsmarker enthielt.

GroBBgefaB (Kat. 83)

Das Grofigefify mit einbiegendem Rand und einem Randdurchmesser von 44 cm
hatte mit Pflanzenwachs und moglicherweise Bienenwachs einen dhnlichen Inhalt
wie das flaschenformige Grof3gefifl Kat. 99 (Abb. 13). Abplatzungen in Schulterhdhe
auf seiner Innenseite konnten ebenfalls durch einen aggressiven Inhalt verursacht
worden sein. Bei einer Nutzung als Vorratsgefif§ miisste es wahrscheinlich mit einem
Deckel verschlossen gewesen sein, der in dem schrig nach innen abgestrichenen
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Abbildung 14: Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen. Lokal hergestellte
Keramik: Topfe oder Grofigefiifie. Mafistab 1:6 (© Jelena Radosavljevic. Kat. 65; 93; 96;
98: nach Bardel im Druck).

Rand guten Halt gefunden hitte. Fiir einen gebundenen Verschluss mit einem Tuch
eignete sich das Gefif§ aufgrund seines einbiegenden Randes nicht.

Topfe oder GroBgefaBe (Kat. 79; 93; 96; 98)

Bei Kat. 79 und 93 handelt es sich jeweils um Gefifle, die sich im Halsbereich
verjiingen und in einem ausbiegenden Rand enden. Kat. 93 weist zusitzlich eine
aufgesetzte plastische Leiste am Ubergang zwischen dem relativ stark verengten Hals
und der Schulter auf, die sich eignete, um die Gefiffmiindung mit einem Stoffstiick
zu verschlieflen und es unterhalb der Leiste mit einer Schnur zu fixieren. Beide
Topfe wiren aufgrund dieser Form gut als Vorratsbehilter tauglich gewesen. Bei
Kat. 79 blieben die Analysen allerdings ohne Ergebnis (Abb. 14). Kat. 93 ist auf der
Innenseite sehr rau, ohne dass eindeutig entschieden werden kann, ob die Oberfliche
urspriinglich so gefertigt war oder ob sie durch Nutzung Schaden genommen hat. Als
Inhalt konnte nur Hirse nachgewiesen werden. Ein Hinweis auf Hirse fand sich auch
in dem Gefiflunterteil Kat. 98. Seine Innenseite weist zahlreiche Verinderungen
auf, etwa in Form von bodennah umlaufenden Kratzern, einem stark aufgerauten
Boden sowie ausgeplatzten Magerungspartikeln, die durch einen siurehaltigen
Inhalt verursacht worden sein kénnen. Die Analyseergebnisse von Kat. 96 weichen
von den drei vorherigen véllig ab: Das Gefif§ mit einbiegendem, schrig nach innen
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abgestrichenem Rand enthielt Pflanzenwachs, méglicherweise tierisches Fett von
Nicht-Wiederkiuern und eventuell Obstriickstinde. Zusammenfassend betrachtet,
lassen sich fiir Tépfe und/oder Grofigefifie aus der Flur Champ de Fossé keine

Regelmifiigkeiten in den nachgewiesenen Substanzen beobachten.

Funde aus der Flur Les Renards

Aus der Flur Les Renards wurde Keramik aus unterschiedlichen Niveaus der
Verfiillung eines Grubenhauses (Sektor 1: Befund 058, Pos. 016; Befund 074,
Pos. 015; Befund 074, Pos. 018), aus der Verfiillung eines weiteren mutmafllichen
Grubenhauses (Sektor 2: Befund 010, Pos. 001) sowie aus einer Schicht ausgewihlt,
die im Zusammenhang mit einem Ofen zu sehen ist (Sektor 2: Befund 007, Pos. 002).
Die jiingsten Ausgrabungen in der Flur Les Renards boten die Gelegenheit, vier
grobkeramische Topfe sowie ein flaschenférmiges Grofgefif§ aus gut stratifizierten
Befunden zu beproben (Winkler 2017; Winkler/Della Casa 2017; im Druck;
Winkler/Rageot in BEFIM 1).

Flaschenféormiges GroBgefaB (Kat. 73)

Die Analyseergebnisse eines flaschenfdrmigen Grofigefifles weichen von den iibrigen
handgeformten Gefiflen dieses Typs insofern ab, als sie neben Pflanzenwachs auch
Milchfett und Traubenwein nachwiesen (vgl. Abb. 10). Die Kombination der drei
Substanzen kénnte durch eine Mehrfachnutzung des Gefif§es verursacht worden sein.
Seine Grofle und Machart legen eine Funktion als Vorratsgefif§ nahe. Die Fragmente
des Gefifles wurden in der Verfiillung eines mutmafllichen Grubenhauses gefunden.

Topfe (Kat. 74; 75; 76; 77)

Die grofle Bandbreite vorgefundener Substanzen und ihre vielfiltigen
Kombinationen belegen die mehrfache Nutzung der vier Topfe (vgl. Abb. 12).
Die Analysen wiesen Pflanzenwachs (n = 3), Fett aus Milchprodukten (n = 2),
Bienenwachs (n = 3) und Hirse (n = 2) nach, auflerdem in einem Fall die
Verwendung von Birkenteer an der Auflenseite des Gefifes. Im Gegensatz zu den
Nachweisen von Hirse in Kombination mit dem Fermentationsmarker in Gefif§en
der Plateausiedlung und von Champ de Fossé, die auf den Konsum eines Hirsebiers
hinweisen kénnten (s. 0.), wurde die in den Tépfen vorgefundene Hirse offenbar
anders zubereitet, zum Beispiel als Brei.

Uberraschenderweise ergaben die Analyseergebnisse neben dem flaschenformigen
Grofigefiff Kat. 73 auch in zwei Tépfen den Nachweis von Traubenwein. Bislang
wurde das exotische Importproduke in der Hallstattforschung ausschliefflich im
Zusammenhang mit elitirem Trinkverhalten gesehen, und demgemifl wire es
nur in feinkeramischen Trink-, Servier- und Mischgefiflen zu erwarten gewesen.
Die Analyseergebnisse aus Les Renards belegen nun, dass Traubenwein auch
im Zusammenhang mit grobkeramischer Wirschaftsware verwendet wurde.
Ob die Topfe als Mischgefifle dienten oder ob der Traubenwein im Zuge der
Nahrungszubereitung und/oder Vorratshaltung in die Tépfe gefiillt wurde, lisst sich
letztlich nicht unterscheiden. Brandspuren oder Speisekrusten, die auf Kochvorginge
hinweisen wiirden, wurden an den fiir die Analysen ausgewihlten Fragmenten nicht
beobachtet. Da aber die Topfe nur fragmentarisch vorlagen, besteht nach wie vor
die Méglichkeit, dass sie auch zum Kochen verwendet wurden. Dieses Resultat fiigt
unserer bisherigen Vorstellung von der Verwendung von Traubenwein nérdlich der
Alpen ganz neue Perspektiven hinzu. Ob der Traubenwein vor Ort konsumiert oder
lediglich gelagert oder weiterverarbeitet wurde und welcher Personenkreis tatsichlich
in seinen Genuss kam, lisst sich allerdings nicht beantworten. Ebenso muss unklar
bleiben, ob das Analyseergenbis durch eine einmalige oder durch Mehrfachnutzung
der Topfe zustande kam. Traubenwein wurde zweimal in Topffragmenten aus der
Verfiillung eines Grubenhauses nachgewiesen. Der dritte Topf aus demselben
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Grubenhaus enthielt, ebenso wie der vierte untersuchte Topf, Riickstinde eines
unbekannten Obstprodukts, das in Form eines Obstweins dhnlich verwendet worden
sein konnte wie der Traubenwein.

Funde aus der Flur Le Breuil

In der Flur Le Breuil wurden bei Untersuchungen der Jahre 2014 zum ersten Mal
Hinweise auf ein Fortbestehen der Siedlungstitigkeit am Mont Lassois bis in den
Ubergangszeitraum Ha D3/LT Al oder bereits ausgeprigtes LT Al gefunden. Zwei
Siedlungsgruben, fzir 11 und 28, enthielten entsprechend datierbare Keramik. Aus diesen
Gruben wurden 13 lokal hergestellte, iiberwiegend feinkeramische Gefif3e analysiert.

Schalen (Kat. 60; 63; 64; 66; 67; 69; 71)

Die Schalen lassen sich grob in Schalen mit einbiegendem Rand, Schalen mit
vertikaler Randbildung und s-férmige Schalen unterteilen. Kat. 60 und 67 eignen
sich aufgrund ihrer Grofle (Randdm. > 30 cm) und ihres einbiegenden Randes
wahrscheinlich gut zum Zubereiten, Mischen oder Servieren fliissiger oder fester
Speisen (vgl. Abb. 6). Die sehr tiefe Schale Kat. 60 ist dariiber hinaus besonders
gut fiir Fliissigkeiten verwendbar. In beiden Schalen konnte Traubenwein
nachgewiesen werden, in der tieferen Schale als alleinige Substanz, in der flacheren
gemeinsam mit Pflanzenwachs. Auch die beiden handgeformten s-férmigen
Schalen Kat. 64 (mit Omphalosboden) und 66 enthielten Traubenwein, jeweils
in Kombination mit tierischem Fett und Bienenwachs, die Omphalosschale
zuziiglich Pflanzenwachs (vgl. Abb. 8). In den beiden scheibengedrehten s-fémigen
Schalen Kat. 69 und 71, die im Hinblick auf Form und Fassungsvermégen
der handaufgebauten Omphalosschale dhneln, wurde hingegen ausschliefllich
Bienenwachs nachgewiesen. Die Schale mit geradem Rand Kat. 63 enthielt
Bienenwachs und Pflanzenwachs (vgl. Abb. 7).

Flaschen (Kat. 61; 62; 70; 72)

Wihrend die Analysen zweier Drehscheibenflaschen ohne Ergebnis blieben, konnte in
den beiden handaufgebauten bemalten Flaschen Kat. 61 und 62 jeweils Bienenwachs
nachgewiesen werden, in Kat. 62 zuziiglich tierischen Fetts von Wiederkiuern (vgl. Abb. 9).
Die Form der hohen schmalen Flaschen eignet sich eigentlich nur fiir Fliissigkeiten oder
allenfalls Schiittgut und macht ein mit Honig gesiiftes Getrink als Inhalt wahrscheinlich.
Das Tierfett in Kat. 62 erscheint hingegen befremdlich, da aus heutiger Sicht die Vorstellung
von Fleischbriihe in einer bemalten feinkeramischen Flasche ungewdhnlich ist.

Flaschenféormiges GroBgefal3 (Kat. 68)

In dem groflen flaschenférmigen Drehscheibengefdff konnte eine Kombination von
pflanzlichen Lipiden, Bienenwachs und Traubenwein nachgewiesen werden, die auf eine
mehrfache Lagerung unterschiedlicher Fliissigkeiten zuriickgehen diirfte (vgl. Abb. 10).
Damit dhnelt der Befund den meisten der handgeformten flaschenformigen Grof3gefif3e
vom Plateau und von Champ de Fossé, mit dem signifikanten Unterschied, dass anstelle
des bakteriell fermentierten pflanzlichen Getrinks, das in der Plateausiedlung mehrfach
nachgewiesen wurde, das alkoholische Getrink Traubenwein war.

Topf oder GroBgefaB (Kat. 65)

Das Unterteil des grobkeramischen Gefifles war das einzige aus diesem
Siedlungsareal, in dem Hirse nachgewiesen werden konnte (vgl. Abb. 14). Da der
Fermentationsmarker, der auf Hirsebier hinweisen wiirde, fehlte, diirfte es sich
um einen Brei oder eine andere Speise aus Hirse gehandelt haben, deren weitere
Bestandteile sich méglicherweise in Form von Pflanzenwachs niedergeschlagen
haben. Der Nachweis von Traubenwein zeugt woméglich von der multifunktionalen

Nutzung des Gefifles.
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Essen und Trinken am Mont Lassois: Zusammenfassende Betrachtungen
zu ausgewahlten Produkten, GefaBformen und ihrem Gebrauch in den
unterschiedlichen Siedlungsarealen

Die Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen haben eine grofie Bandbreite
lokaler wie auch importierter Lebensmittel und ihrer unterschiedlichen Verwendung
im Zusammenhang mit verschiedenen Keramikgefiflen in den einzelnen Siedlungs-
arealen aufgezeigt. Die hervorstechendsten Ergebnisse sollen im Folgenden nochmals
zusammengefasst werden (vgl. Rageot u. a. 2019).

Lokal verfiigbare Produkte

Bienenwachs

Erstmals wurde durch die organischen Riickstandsanalysen von BEFIM die bisher
unerkannte Bedeutung der Ausbeutung von Bienen und die umfangreiche Nutzung der
von ihnen hergestellten Produkte in fritheisenzeitlichen Gesellschaften nachgewiesen.
Bienenwachs war in 40 % aller Gefif3e, in 48 % der lokalen GefifSe, in nahezu allen
GefifSformen und in allen untersuchten Siedlungsarealen prisent. Es kann sowohl auf
die Oberflichenbehandlung von Gefiffen im Sinne einer Abdichtung als auch auf die
Verwendung von Honig als Zusatz zu Nahrungsmitteln oder Getrinken zuriickgehen.
Der vielfach nachgewiesene Gebrauch von Bienenprodukten legt ihre systematische
Nutzung in der frithen Eisenzeit nahe, sei es in Form von Sammeln, Zeidlerei oder
Imkerei. Fiir die Imkerei fehlen bisher eindeutige Nachweise, was jedoch daran
liegen konnte, dass die damit verbundenen Gegenstinde und Gerite bisher entweder
nicht als solche erkannt wurden oder aus verginglichen Materialien bestanden. In
den Importgefiflen fehlt Bienenwachs hingegen véllig (Abb. 15). Sie wurden also
weder mit Bienenwachs abgedichtet - was bei den inwendig glanztonengobierten
Trinkschalen und Kelchkrateren auch nicht notwendig gewesen wire - noch
wurden sie im Zusammenhang mit Nahrungsmitteln verwendet, deren Haupt-
oder Nebenbestandteil Honig war. Da Bienenwachs in fast der Hilfte aller lokal
hergestellten Gefifle auftrat, in den Importen aber niemals, ist davon auszugehen,
dass die griechischen Gefifle nicht fiir den Gebrauch mit dem sonst so prisenten
lokalen Produkt Bienenwachs/Honig vorgesehen, sondern spezifischen Speisen oder
Getrinken vorbehalten waren. Dafiir sprechen auch die iibrigen Analyseergebnisse
der Importgefifie (s. u. und vgl. Abb. 115 15).

In lokalen Gefiffen wurde Bienenwachs besonders hiufig in Bechern (67 % aller
Becher) und Schalen (62 % aller lokalen Schalen) angetroffen. Alle anderen lokalen
Gefiffformen gemeinsam betrachtet wiesen nur zu 35 % Bienenwachs auf. Wie bei
den Importen gab es auch bei den lokalen Gefiflen Ausnahmen: Scheibengedrehte
Flaschen der Plateau- und Hangsiedlung (n = 10) sowie Topfe oder Grofgefifle
in der Flur Le Breuil (n = 4) wurden nicht im Zusammenhang mit Bienenwachs,
Honig oder anderen Bienenprodukten verwendet. Dazu kommen einzelne weitere
Gefifle ohne Nachweis von Bienenwachs, deren Ergebnisse aber aufgrund ihrer
geringen Stiickzahl weniger signifikant sind, nimlich ein einzelner Becher aus der
Flur Champ de Fossé sowie zwei grofle einbiegende Schalen und ein Topf oder
Grof3gefif} in der Flur Le Breuil. Uberraschend war zunichst die nur seltene Prisenz
von Bienenwachs in s-formigen Schalen auf dem Plateau (n = 7), aber in dieser
Gruppe wurden generell wenige Substanzen nachgewiesen (vgl. Abb. 8), so dass das
Ergebnis erhaltungsbedingt sein kann.

Hirse

Wie Bienenwachs kam auch Hirse ausschliefSlich in lokal hergestellten Gefiflen vor,
und zwar in gut einem Fiinftel (21,7 %) aller lokalen Gefiffe. Handaufgebaute Ware
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enthielt wesentlich hiufiger Hirse (29 %) als kannelierte Drehscheibenware (7 %).
Bei 8,4 % der lokalen GefifSe trat gleichzeitig der bakterielle Fermentationsmarker
auf, der zusammen mit der Hirse auf Hirsebier hinweisen kénnte. Die Gefifle, in
denen diese Kombination gefunden wurde, eigneten sich zum Trinken, Servieren
oder Schopfen: Das potenzielle Hirsebier wurde zum einen in der Plateau- und
Hangsiedlung in zwei Bechern (vgl. Abb. 4) und einer Flasche (vgl. Abb.9)
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nachgewiesen, zum anderen in Champ de Fossé in zwei konischen (vgl. Abb. 5)
und zwei s-formigen Schalen (vgl. Abb. 8). Flaschenartige Gefifle wurden im
Zusammenhang mit Hirsebier demnach nur duflerst selten genutzt: Die erwihnte
Flasche Kat. 55 bildete die Ausnahme. Das Getrink wurde also aus anderen
Gefiflen serviert und im Gegensatz zu sonstigen bakteriell fermentierten Produkten
(Getrinken?) nicht in flaschenférmigen Grofigefiflen gelagert.

13,3 % aller lokalen Gefifle enthielten Hirse, aber keinen Fermentationsmarker,
und daher méglicherweise Hirsebrei oder eine andere aus Hirse zubereitete Speise.
Diese war in den Gefiflen der Plateau- und Hangsiedlung deutlich weniger prisent
(n = 1; Kat. 4: s-formige Schale, die aulerdem Fett und Bienenwachs enthielt; vgl.
Abb. 8) als in den anderen Siedlungsarealen (n = 10). Das Ergebnis kann allerdings
von der Gefiflauswahl beeinflusst sein, da aus der Plateau- und Hangsiedlung vor-
wiegend feine Tischkeramik analysiert wurde und darunter wiederum iiberwiegend
Gefille, die potenziell im Zusammenhang mit dem Trinken stehen. Bei den zehn
Gefiflen aus den anderen Siedlungsarealen handelt es sich vor allem um Tépfe oder
Grofigefifle aus den Fluren Champ de Fossé, Les Renards und Le Breuil (Kat. 65; 75;
765 93; 97; 98; vgl. Abb. 12 und 14), auflerdem um vier (zum Teil tiefe) Schalen aus
Champ de Fossé, die sich nicht unbedingt als Trinkgefifle eignen wiirden (Kat. 81;
86; 88; 89; vgl. Abb. 5 und 8).

Grundsitzlich belegten die Nahrungsriickstandsanalysen die wesentliche Be-
deutung der Hirse und dariiber hinaus verschiedene Méglichkeiten ihrer Zubereitung
als Speise oder Getrink in einem Ausmaf$, welches vorher nicht bekannt war. Allerdings
zeigte sich auch eine unterschiedlich hohe Bedeutung der Hirse in den verschiedenen
Siedlungsbereichen: In der Plateau- und Hangsiedlung (7 % der Gefifie) sowie in Le Breuil
(8 % der Gefifle) spielte Hirse nur eine geringe Rolle. In der Plateau- und Hangsiedlung
wurde Hirse in zwei Bechern und einer Drehscheibenflasche, jeweils gemeinsam mit
dem Fermentationsmarker, nachgewiesen sowie einmal in einer s-formigen Schale. In
Le Breuil wurde Hirse lediglich in einem Topf vorgefunden. In Champ de Fossé war das
Getreide von wesentlich groflerer Bedeutung (41 % der Gefifle). Auch in Les Renards
enthielten 40 % der Gefifle Hirse, was aber angesichts von nur fiinf analysierten Topfen
fur das Siedlungsareal nicht reprisentativ sein muss.

Bakterielles Fermentationsprodukt

Bakterielle Fermentationsmarker wurden sowohl in lokal hergestellten als auch in
importierten Gefiflen sehr hiufig nachgewiesen (n = 40). Bei Gefiflen, die mit dem
Trinken im Zusammenhang stehen, sind bakteriell fermentierte Getrinke naheliegend,
besonders in Kombination mit Hirse (n = 7) oder mit Pflanzenwachs (n = 14).
Letzteres ldsst an lokal hergestelltes, moglicherweise auf der durch archiobotanische
Untersuchungen nachgewiesenen Gerste basierendes Bier denken. Manche
Gefiflformen eigneten sich aufgrund ihrer Form méglicherweise gut fiir die Herstellung
oder Lagerung von Bier, wie etwa die flaschenférmigen Grofigefifle. Hinweise auf
Hirsebier gab es in ihnen nicht, aber das Vorkommen des Fermentationsmarkers in
Kombination mit Pflanzenwachs als méglichem Riickstand von Getreide und damit
von potenziellem Bier aus einem anderen Getreide (vgl. Abb. 10). Manche dieser
Gefifle zeigten gleichzeitig eine massiv angegriffene, nahezu korrodierte Innenseite in
Hohe des Halses, manchmal auch erst ab Schulterhéhe (s. u.). Mit Ausnahme eines
kleinen Topfes in Champ de Fossé enthielten Tépfe und Grofigefile keine bakteriell
fermentierten Produkte, Flaschen und flaschenférmige Grofigefifle nur in der
Plateau- und Hangsiedlung (vgl. Abb. 9; 10; 12). Importgefife enthielten sehr hiufig
den Fermentationsmarker (vgl. Abb. 11), aber im Gegensatz zur lokalen Keramik
niemals in Kombination mit Hirse oder Pflanzenwachs. Ein Genuss von Bier aus den
Importen, wie er fiir die lokale Keramik als Méglichkeit vorgeschlagen wurde, ist beim
derzeitigen Stand wohl unwahrscheinlich.
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Aggressive Substanzen

Elf Gefifle zeigten stark angegriffene, zum Teil regelrecht zerfressene Innenseiten (vgl.
Rageot u. a. 2019). Uberwiegend handelte es sich um flaschenformige Grofigefifie
(n =6, vgl. Abb. 10), auflerdem um je einen Vertreter der Gattung Topf/Grofgefifs,
Grof3gefifl, Becher, handaufgebaute Flasche und Schale (vgl. Abb. 4; 5; 9; 13; 14).
Abgesehen von dem Becher und der Schale eigneten sich alle Gefifle zum kurz- oder
langfristigen Aufbewahren von Fliissigkeiten. Oft, aber nicht immer (n = 6) gingen
die Korrosionsspuren mit dem Vorhandensein des Fermentationsmarkers einher: Zu
nennen sind vier flaschenformige Grofigefifle, der Becher und die kleine Schale - von
diesen sechs zeigten fiinf die Kombination Pflanzenwachs und Fermentationsmarker,
die auf Bier aus einem anderen Getreide als Hirse hinweisen kénnte; die kleine
konische Schale Kat. 85 enthielt sowohl Pflanzenwachs als auch Hirse. Die Korrosion
trat meist im Schulter-/Halsbereich der Gefiffe auf, was auf besonders aggressive
Reaktionen der darin aufbewahrten Substanzen an ihrer Oberfliche, im Kontakt
mit Sauerstoff (Blasen-/Schaumbildung) hindeuten kénnte. Einschrinkend sei
erwihnt, dass mit Ausnahme der konischen Schale keine vollstindigen Gefiflprofile
vorhanden waren, an denen man diese Uberlegung hitte priifen konnen, sondern
nur Rand-, Hals- und Schulterfragmente. Méglicherweise kam die Korrosion auch
nur dann (oder besonders dann) zustande, wenn sich die aggressive Fliissigkeit tiber
einen lingeren Zeitraum wie etwa beim Herstellungsprozess oder zur Lagerung in
einem Gefif§ befand. Fiir diese Theorie spricht das Vorhandensein mehrerer Schalen,
Drehscheibenflaschen und eines kleinen Topfes, in denen die Kombination aus
Pflanzenwachs und Fermentationsmarker keinerlei Korrosionsspuren hinterlassen

hat (vgl. Abb. 5; 6; 8; 9; 12).

Pflanzenwachs

Pflanzenwachs trat bis auf eine Ausnahme (Krater Kat. 41) ausschliefSlich in lokal
hergestellten Gefiflen auf, und zwar in allen Gefififormen. Bereits mehrfach wurde
auf die Méglichkeit eines Gerstenbiers hingewiesen, sofern das Pflanzenwachs gemein-
sam mit dem Fermentationsmarker auftrat (n = 14). Dies war besonders hiufig bei den
scheibengedrehten Flaschen der Plateau- und Hangsiedlung der Fall (vgl. Abb. 9). Die
einzige lokale Gefifigruppe, bei der kein Pflanzenwachs nachgewiesen werden konnte,
sind die Becher der Plateau- und Hangsiedlung (vgl. Abb. 4), die auch aufgrund
anderer in ihnen gefundener Substanzen eine Sonderstellung einnehmen (s. u.).

Produkte und potenzielle Konsumpraktiken aus dem mediterranen
Raum

Traubenwein

Traubenwein trat in 16 Gefiflen auf und damit mehr als doppelt so hiufig wie
mdogliches Hirsebier (n = 7) und auch hiufiger als potenzielles Bier aus anderem
Getreide (n = 14). Uberraschenderweise wurden drei Viertel des Traubenweins
in lokal hergestellten Gefiflen nachgewiesen. Lediglich vier Importe enthielten
Traubenwein (vgl. Abb. 11; 15). Unter den lokalen Gefiflen befanden sich grofle
und/oder tiefe Schalen, die zum Mischen oder Anrichten gedient haben kénnten
(vgl. Abb. 5; 6; 8), kleine Schalen, aus denen getrunken oder mit denen geschopft
werden konnte (vgl. Abb. 8), zwei flaschenférmige Grofigefifle (vgl. Abb. 10) sowie
Topfe und/oder Grofigefifie (vgl. Abb. 12; 14). Diese Vielfalt von Gefififormen
ldsst ein breites Spektrum an Nutzungsméglichkeiten fiir Traubenwein zu (Trinken,
Schopfen, Lagern, Mischen, Servieren, Zubereiten).

Kiefernharz und Olivendl

Wie oben ausgefiihrt, muss Kiefernharz grundsitzlich kein Importprodukt gewesen
sein, da Kiefern wihrend der frithen Eisenzeit auch in Mitteleuropa verbreitet waren.
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Sein Gebrauch im Zusammenhang mit Konsumpraktiken wird beim derzeitigen
Forschungsstand aber mit dem mediterranen Raum verbunden (Rageot u. a. 2019
mit weiterfithrender Literatur), weshalb der Konsum von Kiefernharz an dieser Stelle
im Zusammenhang mit den mediterranen Produkten aufgefithrt wird. Aufler in den
Importen (n = 7, vgl. Abb. 11) trat Kiefernharz auch in lokalen Gefiflen auf (n = 4),
namentlich in zwei flaschenférmigen Grofigefifien, einer zylindrischen Schale
und einem scheibengedrehten Becher (vgl. Abb. 4; 5; 10). Ahnliche Ergebnisse
liegen fiir Olivendl vor, das aufler in Importkeramik in einer lokal hergestellten
Drehscheibenflasche nachgewiesen wurde (vgl. Abb. 9). Alle fiinf Gefiffe wurden im
Bereich der Plateau- und Hangsiedlung gefunden.

Spezielle GefédBverwendungen und Konsumpraktiken in den
unterschiedlichen Siedlungsarealen

Becher und kelchférmige GefaBe

Bei Bechern und kelchférmigen Gefiflen lassen sich die unterschiedlichen
Siedlungsareale nicht vergleichen, da aufler von der Plateau- und Hangsiedlung keine
aussagekriftige Anzahl an Gefiflen vorliegt. Eher unerwartet war der relativ hohe
Anteil fettig-6liger Substanzen in den mutmafllichen Trinkgefiflen (vgl. Abb. 4).
Besonders das Tierfett in zwei der fiinf analysierten Becher lisst eher an Brithe als an
andere Getrinke denken. Bei den wahrscheinlich auf Olpflanzen zuriickgehenden
Lipiden in zwei weiteren Bechern kann man letztlich nicht entscheiden, ob sie
Bestandteile fester Speisen oder eines Getrinks waren. Abgesehen vom Bienenwachs
zeigen die in den lokalen Bechern und kelchférmigen Gefiflen gefundenen
Substanzen gewisse Ahnlichkeiten mit den importierten Schalen (s. u.).

Schalen

Die Ergebnisse der Analysen der unterschiedlichen Schalenformen sind so heterogen, dass
sie keine Aussagen iiber produktspezifischen Konsum im Hinblick auf eine Schalenform
zulassen (vgl. Abb. 5-8). Wahrscheinlich liegt die Ursache dafiir in einer multifunktionalen
Nutzung der meisten Schalen, und die interessanteren Ergebnisse ergeben sich jeweils
aus der Einzelfallbetrachtung (s. o. zur Vorstellung der Ergebnisse einzelner Gefifie). Die
Ergebnisse eines Vergleichs der Schalenformen untereinander sind wenig aussagekriftig
und schwer interpretierbar wie etwa die Tatsache, dass in einbiegenden Schalen (n = 6)
kein tierisches Fett angetroffen wurde. Dies konnte z. B. damit zusammenhingen, dass
Speisen wie Brithe und Suppe aus Gefiflen mit dafiir geeigneten Rindern getrunken
wurden (s. 0.). In zylindrischen oder konischen Schalen unterschiedlicher GrofSe und
Randbildung (n = 8) wurde das grofite Spektrum organischer Substanzen nachgewiesen,
welches sogar dasjenige der grofleren und formal noch heterogeneren Gruppe der
s-formigen Schalen (n = 17) ibertraf. In allen Schalenformen spielten Bienenwachs,
Pflanzenwachs und bakterielle Fermentation eine Rolle, Hirse (allein oder gemeinsam
mit dem Fermentationsmarker) nur in s-formigen und zylindrisch-konischen Schalen.
Auch ein Vergleich der Schalennutzung in den unterschiedlichen Siedlungsbereichen
ergab keine signifikanten Ergebnisse. Sofern Besonderheiten in den Analyseergebnissen
auftreten, folgten die Schalen jeweils dem fir den allgemeinen Gefifibestand der
Siedlungsbereiche festgestellten Muster.

Topfe und GroBgefalle

Topfe und Groflgefifle, die sich aufgrund ihrer fragmentarischen Uberlieferung nicht
immer unterscheiden lassen, boten erwartungsgemif$ ein besonders heterogenes Bild,
sowohl was die Vielfalt der nachgewiesenen Substanzen als auch was ihre Kombination
angeht (vgl. Abb. 12-14). Die Substanzen in den Tépfen von Champ de Fossé und
Les Renards weisen in ihrer Vielfalt und prozentualen Verteilung Ahnlichkeiten auf
(Abb. 16). Bakteriell fermentierte Produkte kamen in Tépfen mit einer Ausnahme
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(Kat. 82) nicht vor, was bei einer potenziellen Verwendung als Kochgeschirr nicht
verwundert. Hingegen war der viermalige Nachweis von Traubenwein in diesen zur
Wirtschaftsware gehdrenden Gefiflen eine Uberraschung. Der kleine Topf Kat. 82
mit Traubenwein (und Fermentationsmarker) aus Champ de Fossé weicht aufgrund
seiner geringen Grofle und Machart aus mittelfeiner Keramik von den drei grofleren
Koch- und/oder Vorratsgefiflen aus Les Renards und Le Breuil ab und diirfte eine
andere Funktion erfiillt haben als diese.

ImportgefalBe

Neben multifunktional verwendeten Gefiflen unterlagen einzelne Gefiffformen am
Mont Lassois offenbar einer spezialisierten bzw. produkespezifischen Nutzung. Zu
ihnen gehorten die mediterranen Importe. Grundsitzlich ist festzustellen, dass in den
meisten importierten Gefiffen (n = 11 von 16) auch mediterrane Produkte in Form
von Olivendl, Kiefernharz oder Traubenwein vorkamen (vgl. Abb. 11). Insofern hoben
sich die Importgefifle durch eine spezielle Nutzung deutlich vom Grofiteil der lokalen
Gefifle ab. Einschrinkend muss darauf hingewiesen werden, dass sich die Frage, ob die
Nahrungsriickstinde ausschliefSlich von jhrer Nutzung am Mont Lassois stammen oder
bereits von einem fritheren Gebrauch der Gefif3e, nicht beantworten ldsst. Die Ergebnisse
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der Analysen von Amphoren, Krateren und Schalen sind untereinander vergleichbar,
auch was die Hiufigkeiten der Substanzen angeht. Lediglich in den Schalen fehlte der
Nachweis von Traubenwein sowie eine groflere Bandbreite pflanzlicher Produkte, wie sie
in Amphoren und Krateren vorkamen (vgl. Abb. 15). Die Ursache dafiir kann entweder
im Gebrauch der Schalen liegen oder aber daran, dass sich die organischen Substanzen
aufgrund der glanztonengobierten Innenseiten der Schalen und ihrem kiirzeren Verbleib
im Gefif§ schlechter oder gar nicht nachweisen lassen. Zumindest in Krateren und
Schalen waren die pflanzlichen Lipide aus Ol- und anderen Pflanzen unerwartet. Sofern
diese nicht Bestandteile von Getrinken waren, konnte man aus dem Ergebnis schliefen,
dass beide Formen nicht nur im Zusammenhang mit dem Trinken, sondern womdglich
auch fiir Speisen gebraucht wurden.

Flaschen und Kannen der Plateau- und Hangsiedlung

Eine spezialisierte Nutzung lief§ sich auch fiir die lokal hergestellten scheibengedrehten
Flaschen und Kannen in der Plateau- und Hangsiedlung nachweisen. Hirse und,
noch auffilliger, Bienenwachs, zwei Substanzen, die ansonsten hiufig in lokaler
Keramik auftraten, fehlten in diesen Giefl- und Serviergefiffen bis auf je einen
Nachweis véllig. Stattdessen war eine fast uniforme Prisenz von Pflanzenwachs und/
oder bakterieller Fermentation festzustellen, noch erginzt durch das gelegentliche
Vorkommen von in anderen lokalen Gefifien cher selten nachgewiesenen Substanzen
wie Bestandteile von Olpflanzen oder Pflanzensl, einmal sogar Olivensl, und ein
aus Birken gewonnenes Produkt (Abb. 17). Dieses Ergebnis ist weder mit den
handaufgebauten Flaschen aus Champ de Fossé oder Le Breuil noch mit den iibrigen
lokalen Formengruppen vergleichbar und riickt die Drehscheibenflaschen und
-kannen sogar cher in die Nihe der in der Importkeramik vorgefundenen Riickstinde,
mit Ausnahme des Traubenweins. Beide Gefdflgruppen wurden nach bisherigem
Forschungsstand ausschliefflich im Plateau- und Hangbereich angetroffen. Sowohl
die Importgefifle als auch die spezialisierten lokalen Formen und ihre jeweiligen
Inhalte zeugen von Konsumpraktiken in der Plateau- und Hangsiedlung, die von
den iibrigen Siedlungsarealen abwichen. Dies gilt auch fiir die Verwendung von
Kiefernharz (s. o0.), das ausschliefflich (und auch in lokalen Gefiflen) in der Plateau-
und Hangsiedlung nachgewiesen wurde.

Flaschenférmige GroBgefaB3e

Flaschenférmige Grof§gefifle standen aus allen vier Siedlungsbereichen zur Verfiigung.
Thre Machart und ihr Aussehen waren, dhnlich wie bei den normalgroflen Flaschen,
an den vier Standorten sehr unterschiedlich. Auch die Analyseergebnisse sind den
Flaschen teilweise vergleichbar (Abb. 18): Wieder spielte das bakteriell fermentierte
(Getreide?-)Getrink in der Plateau- und Hangsiedlung eine groflere Rolle als in
Champ de Fossé und Le Breuil. Im Gegensatz zu den Flaschen gelangten in die
grofleren Gefifle aber auch vermehrt Pflanzensl bzw. Bestandteile von Olpflanzen,
Bienenwachs sowie Kiefernharz. Das Gefif§ von Le Breuil fillt durch den darin
enthaltenen Traubenwein auf, ein Befund, der wohl im Zusammenhang mit den
Resultaten des Gesamtgefiflbestands von Le Breuil zu schen ist (s. u.). Dies gilt
auch fiir das flaschenférmige Grofigefdff aus Les Renards, dessen Inhalt Milchfett,
Pflanzenwachs und Traubenwein in das Analysespektrum der vier iibrigen Gefifle
aus Les Renards (Topfe) passt. Letztlich sei noch darauf hingewiesen, dass die
Aussagekraft des Vergleichs durch die geringe Stiickzahl beprobter Gefifle fiir
Champ de Fossé, Les Renards und Le Breuil gemindert wird.

Verwendung von Traubenwein in den unterschiedlichen
Siedlungsarealen

Angesichts der oben festgestellten potenziell mediterran beeinflussten Konsumpraktiken
in der Plateau- und Hangsiedlung iiberrascht die Tatsache, dass gerade Traubenwein,
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den man vielleicht ausschliellich oder zumindest am hiufigsten in der Plateau- und
Hangsiedlung erwartet hitte, dort zwar vorkommt, aber nur in Importgefiflen (n = 4),
wobei er in Trinkgefiflen vollig fehlt. Auch in den scheibengedrehten Flaschen und
Kannen, die im Hinblick auf Riickstinde von Olpflanzen und sogar Olivensl sowie
bakteriell fermentiertem Getrink den Importen in gewisser Weise nahestehen, wurde
kein Traubenwein nachgewiesen. In den drei {ibrigen Siedlungsarealen trat Traubenwein
kaum seltener auf als in den Plateau- und Hangbereichen: in Champ de Fossé und Les
Renards in je drei Gefiflen, in Le Breuil sogar in sechs, und zwar ausschliefSlich in lokaler
Keramik verschiedener Machart (Grobkeramik, mittelfeine Keramik und Feinkeramik,
handaufgebaute und scheibengedrehte Keramik), Formen (Topfe und/oder Grofigefifie,
Schalen, flaschenformige Grof3gefifle) und moglicher Funktion (Zubereitung, Mischen,
Lagern, Servieren, Schéopfen, Trinken). Der Traubenwein war hier also weder an spezifische
Gefififormen noch an besonders hochwertige Keramik gebunden, sondern das exotische
Produkt wurde in das alltigliche Gefiflspektrum integriert. Wihrend im Falle der
Plateau- und Hangsiedlung der Gefifbestand mit Importen und einem deutlich hoheren
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Abbildung 17:
Nahrungsriickstandsanalysen
der lokal hergestellten
Flaschen und Kannen:
Vergleich der Ergebnisse

aus den Siedlungsarealen.
Kat. 56; 61: MafSstab 1:5;
Kat. 78, Rekonstruktion
Kanne: MafSstab 1:6.

DSW = Drehscheibenware

(© Jelena Radosavljevic. Kat.
56; 61; 78: nach Bardel im
Druck. Rekonstruktion Kanne:
nach Bardel 2012, Bd. 2, 1,
fig. 64.2.10).



Abbildung 18: Nahrungsriickstandsanalysen Plateau und Hangbereiche (n = 6)

der lokal hergestellten flaschenformigen 5
GrofigefiifSe: Vergleich der Ergebnisse
aus den Siedlungsarealen. Maf$stab 1:10. 4

DSW = Drehscheibenware (© Jelena
Radosavljevic. Kat. 7: nach Bardel 20124, Bd. 2, 1,
fig. 64.1.64,206 [ Zeichnung N. Descheyer]. Kat. 2
68; 99: nach Bardel im Druck).
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Prozentsatz an lokal hergestellter bemalter und scheibengedrehter Feinkeramik héchster
Qualitdt nach wie vor als Anzeiger fiir die Sonderstellung dieses Siedlungsbereichs gelten
kann, trifft dies auf die importierten mediterranen Produkte nur bedingt zu. Die von
den iibrigen Siedlungsarealen abweichende Verwendung von Olpflanzen, Olivensl und
Kiefernharz kénnte zwar eine gewisse ,Mediterranisierung® der Trink- und Speisesitten
nahelegen, aber ausgerechnet Traubenwein fand eine riumlich weitere Verbreitung. Galt
er am Mont Lassois woméglich nicht als das Statussymbol, fiir das er nach iiberkommener
Lehrmeinung gehalten wird? Oder hatte sein weitrdumiges Auftreten andere Griinde?
Der Nachweis von Traubenwein in zwei grobkeramischen Tépfen und einem
flaschenférmigen Grofigefif§ in Les Renards ist moglicherweise im Zusammenhang
mit der besonderen Stellung des Siedlungsareals zu sehen. Der Bereich zwischen
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Mont Lassois und der Seine war auf der gesamten Linge seiner Ostflanke von
massiven Befestigungsanlagen geschiitzt. In der Forschung wird seit langem vermutet,
dass die Seine von diesem Abschnitt an nach Norden hin schiffbar war und dass
genau dieser Abschnitt, an dem die Handelswege zu Lande auf den Schifffahrtsweg
trafen und Waren umgeladen werden mussten, vom Mont Lassois aus kontrolliert
wurde. Die Befunde der jiingsten Ausgrabungen (Winkler/Della Casa im Druck),
die auf handwerkliche Titigkeiten hinweisen, in Kombination mit dem von Les
Renards aus parallel zur levée 3 verlaufenden Zugang zur Nordspitze des Plateaus,
mdgen ein Indiz fiir einen Platz sein, an dem Waren nicht nur umgeladen und
weitertransportiert, sondern ebenfalls fiir die Verwendung vor Ort gelagert oder
weiterverarbeitet wurden. Gleichzeitig konnte jedoch nachgewiesen werden, dass
Traubenwein durchaus auch in den Transportamphoren, in denen er angeliefert
wurde, in die Plateausiedlung gebracht wurde (Rageot/Sacchetti in Vorbereitung).
Eine Umfiillung in lokale Gefifle muss also nicht notwendigerweise stattgefunden
haben, und damit bleibt nach wie vor die Méglichkeit bestehen, dass der Wein aus
den Topfen und dem flaschenformigen Groflgefiff von Les Renards nicht fiir den
Konsum in der Plateausiedlung, sondern fiir den Gebrauch vor Ort vorgesehen war.
Die geringe Anzahl analysierter Gefifle (n = 5) lisst aber keine weiteren Aussagen zur
Verbreitung der Nutzung von Traubenwein in Les Renards zu.

In Champ de Fossé und besonders in Le Breuil war das Spektrum an analysierten
Gefiflen wie auch dasjenige der Gefifle, die Traubenwein enthielten, grofer. Die
meisten Gefif§e mit Riickstinden von Traubenwein - absolut und prozentual gesehen
- wurden in Le Breuil gefunden. Die Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen
aus der Keramik von Le Breuil weichen allerdings in mehreren Aspekten von
denjenigen der anderen untersuchten Areale ab. Mit dem hiufigeren Vorkommen
von Traubenwein geht interessanterweise das vollige Fehlen anderer fermentierter
Getrinke/Produkte einher, so dass sich die Frage aufdringt, ob der Traubenwein in
Le Breuil an seine Stelle trat, denn andernorts gehorte der Fermentationsmarker zu
den am hiufigsten nachgewiesenen Substanzen. Lediglich in Les Renards fehlte er
ebenfalls, aber sein Fehlen kann hier mit der analysierten GefifSform (ausschliefSlich
Tépfe) und ihrer Verwendung zusammenhingen. Bis auf einen Nachweis (in einem
Topf) fehlte in Le Breuil auch Hirse. Die abweichenden Befunde aus Le Breuil
kénnten méglicherweise mit der spiteren Zeitstellung des Siedlungsbereichs und
damit einhergehenden verinderten Konsumgewohnheiten zusammenhingen,
vielleicht aber auch mit der Lage der Siedlung nahe der spithallstattzeitlichen
Nekropole und dem sogenannten Heiligtum. Méglicherweise hatten die Siedlung
und ihre Bewohner dadurch einen Sonderstatus, der die abweichende Nutzung der
analysierten Gefifle rechtfertigte. Die Nihe zu den Tumuli kann aber auch eine
profane Erklirung fiir die abweichenden Gefiflinhalte liefern: Es fillt auf, dass
die vorgeschichdlichen Grabhiigel - und zwar sowohl die hallstattzeitlichen als
auch die ilteren aus der ausgehenden Bronzezeit - und das sogenannte Heiligtum
nicht nur parallel zum heutigen Verlauf der Seine angeordnet sind, sondern auch
grob in zwei parallelen, siidwest-nordost ausgerichteten Reihen: Diejenige Reihe,
welche niher am Mont Lassois liegt, wird dabei durch die Tumuli 2, 4, 5 sowie das
»Heiligtum“ gebildet, ihre Parallele durch die Tumuli 7 und 3 sowie mutmafllich
einen weiteren zwischen 7 und 3. Da vorgeschichtliche Grabhiigel hiufig an alten
Wegen aufgereiht waren, ist nicht auszuschlielen, dass hier ein von Stidwesten her
kommender Weg entlangfiihrte. Auch die spiteren mittellaténezeitlichen Griber, die
in der ilteren Nekropole angelegt wurden, folgen dieser Ausrichtung (vgl. Abb. 1).
Maglicherweise handelte es sich also um eine der Fernhandelsverbindungen, die in
der spiten Hallstattzeit auf dem Landweg von Siiden bis zum Mont Lassois und
der ab hier schiffbaren Seine fiihrten. Die Lage an einer Fernverbindung wire eine
weitere Erklirung fiir die gehiduften Nachweise von Traubenwein in den lokalen
Gefiflen bzw. generell fiir deren andersartige Nutzung,.
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Bedeutungen und Funktionen lokal hergestellter und importierter
GefdaBe im Vergleich

Abschlieflend sollen noch einmal die Analyseergebnisse lokaler und importierter
GefilSe, die im Vorfeld der Probenauswahl potenziell mit gleichen oder dhnlichen
Funktionen belegt worden waren, einander gegeniibergestellt werden (vgl. Abb. 3).

TrinkgefaBe

Von den ausschliefflich in lokalen Gefiflen vorkommenden Substanzen Hirse und
Bienenwachs abgeschen, ergab der Vergleich zwischen importierten Trinkschalen
einerseits sowie lokalen Bechern und kelchférmigen GefifSen der Plateau- und Hang-
siedlung andererseits tatsichlich eine Ubereinstimmung ihrer Inhalte, namentlich
Bestandteile aus Olpflanzen, bakterielles Fermentationsprodukt und Kiefernharz
(Abb. 19). Ein sinnvoller Vergleich mit Bechern anderer Siedlungsareale eriibrigt
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sich allerdings mangels Probenmaterial in ausreichender Zahl. Auf die Becher und
kelchférmigen Gefifle der Plateau- und Hangsiedlung scheint aber, dhnlich wie auf
die dortigen Flaschen und Kannen, zuzutreffen, dass sie in dhnlicher Weise wie die
Importkeramik benutzt wurden. Bakteriell fermentierte Produkte/Getrinke waren
sowohl in lokalen als auch importierten Trinkgefiflen vorhanden, spielten aber bei
den importierten Schalen eine weitaus groflere Rolle.

Von den untersuchten Schalenformen eigneten sich theoretisch fast alle bis
auf die einbiegenden dazu, um daraus zu trinken. Einzelne aus der Gruppe der
zylindrisch-konischen und s-formigen Schalen taugten aufgrund ihrer Proportionen
(Kat. 325 922; 66; 95?) oder Randbildung (Kat. 86; 95?) wahrscheinlich ebenfalls
nicht oder nicht gut zum Trinken. Uber das Vorkommen von Bienenwachs und
Hirse ausschliefllich in lokalen Gefidflen wurde bereits an anderer Stelle gesprochen.
Bei den Schalen gilc der Unterschied auch fiir das in lokalen Exemplaren
hiufig, in importierten niemals vorkommende Pflanzenwachs. Als unerwartete
Differenz zwischen den importierten und den lokal hergestellten Schalen muss
das Vorkommen von Traubenwein ausschlief{lich in lokalen Stiicken konstatiert
werden. Allerdings haben die Importschalen das Fehlen von Traubenwein wiederum
mit den lokalen Schalen der Plateau- und Hangsiedlung gemeinsam. Eine eher
iiberraschende Ahnlichkeit zwischen lokalen Schalen (zylindrisch-konisch, gerader
Rand, s-férmig) und importierten Schalen ist das Vorkommen von Fett, das im Fall
der lokalen Schalen als tierisches Fett identifiziert werden konnte (vgl. Abb. 5; 7;
8; 11). Méglicherweise erklirt sich das Fett in der attischen Schale Kat. 47 mit einer
lokalen Angewohnheit, auch derartige Importgefiffe multifunktional zu nutzen.
Einschrinkend muss allerdings bemerkt werden, dass das Fett in Kat. 47 nicht niher
spezifiziert werden konnte.

GefaBBe zum Servieren, Einschenken und Schépfen

Die lokalen Gefifle zum Servieren und Einschenken, die Flaschen und Kannen, hatten
nach bisherigem Kenntnisstand im keramischen Importgut am Mont Lassois keine
Pendants. Allerdings konnte, auch wenn der Vergleich urspriinglich nicht beabsichtigt
war, gezeigt werden, dass die scheibengedrehten Flaschen und Kannen der Plateau-
und Hangsiedlung in ihren Analyseergebnissen teilweise den Importgefiflen und hier
besonders den attischen Amphoren hinsichtlich der jeweils hohen Bedeutung eines
bakteriell fermentierten Getrinks und des Vorkommens von Olpflanzenbestandteilen
und sogar Olivendl dhneln (vgl. Abb. 15; 17). Es soll aber nicht unerwihnt bleiben,
dass es sich in den Flaschen der Plateau- und Hangsiedlung wohl teilweise um ein
anderes bakteriell fermentiertes Getrink handelte als in den Amphoren, da der
Fermentationsmarker in den Flaschen oft (n = 4 von 10) zusammen mit Pflanzenwachs
auftritt. Trotzdem bleiben Ahnlichkeiten bestehen, nicht zuletzt auch in Bezug auf die
reprisentative Funktion der Importe wie auch der lokalen Gefifle. Es sei noch daran
erinnert, dass, im Gegensatz zum Gefiflbestand der Siedlung, das Prunkgrab von Vix
bekanntermaflen ein Importgefiff zum Servieren und Einschenken in Gestalt der
etruskischen Bronzeschnabelkanne aufweist.

Bei den potenziellen Schopfgefiflen eriibrigt sich ein Vergleich, da sie im Import
fehlen und bei den lokalen Schalen traditionell nur die Omphalosschalen mit
Schépfgefiflen in Verbindung gebracht werden - nahezu jede andere offene kleinere
Schale hictte sich selbstverstindlich auch zum Schépfen geeignet, aber einem Nachweis
kénnte man sich allenfalls iiber Abnutzungsspuren an Schalenrindern nihern.

GefaBBe zum Lagern, Mischen und ggf. Servieren/Auftragen

Beim Vergleich der Gefifle dieser funktionalen Gruppe zeigten (Kelch-)Kratere und
lokale grofle und/oder tiefe Schalen keine augenfilligen Gemeinsamkeiten. Eine
hypothetische vergleichbare Funktion hat sich nicht bestitigt, abgesehen davon, dass
in den Schalen gelegentlich Traubenwein auftritt und auch einmal Kiefernharz. Der
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Fermentationsmarker spielt in den genannten Schalen eine geringere Rolle als bei den
Krateren. Alle diese Substanzen treten aber auch in anderen lokalen GefifSformen
auf. Ein dhnliches Ergebnis kann fiir den Vergleich von (Kolonetten-)Krateren und
lokalen Tépfen oder Grofgefiflen festgestellt werden: Die vorgefundenen Substanzen
legen keine vergleichbare Funktion der Gefif§e nahe (vgl. Abb. 15; 16). Im Gegensatz
zu den Importen war in Tépfen oder Grofgefifen oft Hirse vorhanden, manchmal
auch Bienenwachs, der Fermentationsmarker fehlte. Die einzige Gemeinsamkeit ist
das Auftreten von Traubenwein, allerdings in so unterschiedlichen Kombinationen
mit anderen Substanzen, dass sie keine Aussage iiber die Form der Zubereitung oder
Darreichung zulassen.

Ahnlichkeiten zwischen attischen Amphoren und flaschenférmigen Grofigefiflen
ergaben sich durch den Nachweis von Olpflanzenbestandteilen, bakteriell fermentiertem
Getrink (das aber bei der lokalen Keramik aufgrund des Vorkommens von Pflanzenwachs
auch anderer Natur sein kann als in den Importen), Kiefernharz und Traubenwein.
Die Ausgangshypothese einer dhnlichen Funktion beider Gefiffformen kénnte sich
damit bestitigen. Dabei fanden sich in den lokalen flaschenformigen Grofigefifen
Kiefernharz und das bakterielle Fermentationsproduke ausschliefSlich in der Plateau- und
Hangsiedlung, Bestandteile von Olpflanzen in drei der vier untersuchten Siedlungsareale
und schliefflich Traubenwein nur in Le Breuil und Les Renards (vgl. Abb. 15; 18).

Schlussbetrachtungen

Auf einer Datenbasis von fast 100 Gefiflen und ausgehend von einer klaren Frage-
stellung wurden in dieser Studie systematische Vergleiche von Nahrungsriickstinden
in mediterraner und lokal hergestellter Keramik angestellt. Die Erfolgsquote war mit
92 % positiver Ergebnisse iiberraschend hoch, da gut die Hilfte der untersuchten
Gefife aus bis zu knapp 90 Jahre alten Ausgrabungen stammte und zuvor nicht absehbar
war, welchen Einfluss die lange Lagerung und hiufiges Beriihren auf die Objekte
genommen hatten. Die Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen haben ihr hohes
Potenzial gezeigt, unsere Kenntnisse iiber die Ressourcennutzung am Mont Lassois um
wichtige Aspekte zu erweitern. Fiir die meisten Gefifle konnte ein multifunktionaler
Einsatz, d. h. ein Gebrauch im Zusammenhang mit unterschiedlichen organischen
Substanzen nachgewiesen werden. Einzelne Gefififormen wiesen jedoch eine spezielle
Nutzung auf. Als wichtige neue Erkenntnis hat zu gelten, dass zukiinftig die Prisenz
attischer Keramik (bzw. griechischer Feinkeramik iiberhaupt) in fritheisenzeitlichen
Siedlungen nérdlich der Alpen nicht mehr nur mit dem Genuss von Wein gleichgesetzt
werden darf, denn Traubenwein war nur eine von mehreren in den Importgefifien
nachgewiesenen Substanzen.

Dariiber hinaus wurden unterschiedliche Konsumpraktiken in den verschiedenen
Siedlungsbereichen festgestellt. Die Plateau- und Hangsiedlung nahm durch
besondere Konsumpraktiken eine Sonderstellung gegeniiber den anderen
Siedlungsarealen ein, wie sie die Forschung bereits seit Jahren anhand herausragender
Befunde und Funde vermutet hatte. Allerdings zeigte sich die besondere Ausprigung
dieser Konsumpraktiken anders als erwartet. Die Zusammensetzung der
Nahrungsriickstinde in Importen (Amphoren, Kratere, Schalen) und bestimmten
Formen der lokalen Gefifie zeigte in diesem Teil der Siedlung teilweise erstaunliche
Ubereinstimmungen (Becher, Flaschen, Kannen, flaschenférmige Grofigefifie).
Ausgerechnet der mediterrane Traubenwein war aber in der Plateau- und
Hangsiedlung nicht hiufiger prisent als anderswo. Die Hypothese, dass mit der
Einfuhr griechischer Keramik auch eine Ubernahme des griechischen Symposions
stattgefunden habe, hat sich nicht bestitigt, denn mediterrane Importe enthielten
aufler Traubenwein auch andere Produkte (pflanzliche Lipide in Krateren und
Schalen). Es kam also beim Import mediterraner Produkte und Gefifle nicht
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in erster Linie darauf an, Wein zu importieren und ihn nach griechischer Praxis
aus griechischen Gefiflen zu konsumieren. Vielmehr wurden mediterrane Giiter
vielfiltig genutzt und auch in bereits bestehende Konsumpraktiken integriert, denn
vereinzelt wurden mediterrane Produkte auch aus lokaler Keramik genossen.
Maglicherweise gab aber der Kontakt mit den fremden Giitern den Anstof§ zur
Entwicklung neuer Gelagepraktiken, die sich in neuen lokal hergestellten Gefif3-
formen (scheibengedrehte Flaschen und Kannen) niederschlugen. Diese waren im
Vergleich mit anderen GefifSformen offenbar fiir spezielle Produkte vorgesehen:
Neben einem Getrink, bei dem es sich um Bier gehandelt haben kann, fand
sich in diesen Gefiflen auch ein Produkt, bei dem Bestandteile von Olpflanzen,
vielleicht sogar das aus ihnen gewonnene Ol, eine Rolle spielten. Selbst importiertes
Olivensl kam vor. Dem Gebrauch von Olpflanzen begegneten wir auch in anderen
(importierten und lokalen) Gefiflen, in denen bisher intuitiv eher keine fetthaltigen
Substanzen erwartet wurden (lokale Becher, importierte Amphoren, Kratere und
Schalen). Die Ursache dafiir wird in den lokalen Konsumpraktiken zu suchen zu
sein, bei denen entweder das Ol als solches oder pflanzliche Bestandteile verwendet
wurden - ob fiir eine feste Speise oder fiir Getrinke, lisst sich nicht abschitzen.
Uberraschende Ergebnisse ergaben sich auch fiir die anderen Siedlungsareale,
nicht zuletzt durch den wiederholten Nachweis von Traubenwein in lokal hergestell-
ten Gefiflen, die ganz unterschiedliche Nutzungsméglichkeiten nahelegen, darunter
auch solche, die eher auf Essen, Kochen und Vorratshaltung als auf Trinken
hindeuten. Es scheint, als sei der Traubenwein auch dort vielfiltig angeeignet
worden. Gemeinsam mit den heimischen Produkten trat er in verschiedenen lokalen
Gefiflen auf, die im Gefilspektrum keinerlei Sonderstellung einnahmen. Auch
dieses Ergebnis spricht gegen eine Ubernahme des griechischen Symposions. Mit
Ausnahme des Traubenweins spielten die iibrigen Importprodukte auflerhalb der
Plateau- und Hangsiedlung kaum eine Rolle. Eine spezielle Ausprigung des Konsums
mediterraner Giiter, die womoglich mit einem groflen Interesse an der Aneignung
mediterraner Giiter verbunden war, und vielleicht auch eine besondere Form von
Gelagepraktiken, die sich in einem abweichenden Gefiflspektrum niederschlug,
scheint es demnach nur in der Plateau- und Hangsiedlung gegeben zu haben.
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Katalog

Verzeichnis der im Katalog verwendeten Abkiirzungen: Bdm. = Bodendurchmesser; H. = Hohe;
Rdm. = Randdurchmesser; ohne Rdm. = Randdurchmesser nicht messbar; keine Angabe = Rand nicht erhalten.

Mont Lassois, Comm. de Vix, Dép. Céte-d’Or,
Burgund, Frankreich

Funde aus Altgrabungen, Archiv des Musée
du Chatillonnais, Chatillon-sur-Seine

Der Katalog der Funde aus Altgrabungen umfasst
Gefillfragmente, die simtlich oder zumindest
tiberwiegend durch die Begehungen und Sondagen
Jean Lagorgettes in den 1930er Jahren zusammen-
getragen wurden. Lagorgettes Funde sind eindeutig
an einem Datumskiirzel auf der Scherbenriickseite
zu identifizieren, das sich allerdings nicht auf allen
analysierten Scherben befand. Die Funde lassen sich
keinen Befundkontexten mehr zuordnen, wurden aber
wahrscheinlich hauptsichlich aus dem Bereich des
sogenannten gisement 1 am Nordosthang des Plateaus
Saint-Marcel geborgen (zur Herkunft der Funde vgl.
Bardel 2009, 71; 2012a, Bd. 2, 155).

Lokal hergestellte Feinkeramik:

1. Probennummer: VIX-ALT-101
Fund-/Inventarnummer: 89.9227.1, 89.10671.1
Objekt: Profil einer zylindrischen Schale mit flachem
Boden (Bardel 13200), handaufgebaut, Ton mittelfein,
Oberfliche innen und auf8en sorgfiltig geglittet,
auflen Dekor in Barbotinetechnik. Bdm. ca. 12,5 cm,
Rdm. ca. 14,5 cm, H. ca. 8 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett, Kiefernharz,
Wachs?

Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.47,7
(Zeichnung N. Descheyer).

2.  Probennummer: VIX-ALT-102
Fund-/Inventarnummer: 88.9262.1
Objekt: Boden und Wandung (bis Schulterhshe erhalten)
ciner halbkugeligen Schale mit Omphalosboden (Bardel
81000, fond & ombilique), handaufgebaut, Oberfliche
innen und auf8en sorgfiltig geglittet, poliert, matt
glinzend, auf der Schulter Dekor in Barbotinetechnik.
Bdm. 3,1 cm, erhaltene H. 5,9 cm.
Datierung: Ha D2/D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett
Literatur: -

Probennummer: VIX-ALT-103
Fund-/Inventarnummer: -

Objekt: Rand und Schulter einer s-férmigen, wohl
tieferen Schale (Bardel 25100, jatte 4 ressaut haut),
handaufgebaut, Oberfliche innen und auflen geglittet,
Dekor auflen in Barbotinetechnik, innen Uberzug im
unteren Bereich abgestoffen, im Schulterbereich evtl.
waagerechte Kratzspuren. Rdm. 14 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs?
Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.59,161
(Zeichnung N. Descheyer).

Probennummer: VIX-ALT-104
Fund-/Inventarnummer: 582 75

Objekt: Rand und Schulter einer s-formigen Schale mit
deutlich betonter Schulter (Bardel 25100, jatte & ressaut
haut), handaufgebaut, Oberfliche innen und auflen
geglittet, auflen dunkelrote Bemalung und Dekor in
Barbotinetechnik, innen im Schulterbereich sichtbare
Eindellung von der Herstellung (Aufwulstung). Ohne
Rdm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett, Hirse,
Bienenwachs

Literatur: Profil und Dekor dhnlich Bardel 2012a, Bd. 2,
1, fig. 64.1.59,151.

Probennummer: VIX-ALT-105
Fund-/Inventarnummer: 5.630

Objekt: Rand und Schulter eines s-formigen
weitmundigen Bechers (Bardel 74100, gobelet &
épaulement haut), handaufgebaut, Oberfliche innen und
auflen sorgfiltig geglittet, auflen dunkelrote Bemalung
und Dekor in Barbotinetechnik, innen evtl. ein langer
schriig verlaufender Kratzer. Rdm. ca. 17-19 cm.
Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenél,
Bienenwachs

Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.58,112
(Zeichnung N. Descheyer).

Probennummer: VIX-ALT-106
Fund-/Inventarnummer: -

Objekt: Rand einer tiefen Schale mit einbiegendem
Rand (Bardel 22200, jatte / bol & bord rentrant profond),
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10.

96

handaufgebaut, Oberfliche innen und auflen sorgfiltig
geglittet, Dekor in Barbotinetechnik. Rdm. 22-23 cm.
Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.50,45
(Zeichnung N. Descheyer).

Probennummer: VIX-ALT-107
Fund-/Inventarnummer: 8 190

Objekt: Schulterbereich mit Halsansatz eines
flaschenformigen Grofigefiles (Bardel 74200, jarre

a épaulement haut), handaufgebaut, hoher Hals,
dickwandig, z. T. grobe Magerungspartikel, auflen
Dekor in Barbotinetechnik, innen 16chrige Stellen (wie
Fraflspuren von aggressiver Substanz). Rdm. ca. 26 cm.
Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenél,
Pflanzenwachs, bakterielles Fermentationsprodukt,
Kiefernharz?

Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.64,206
(Zeichnung N. Descheyer).

Probennummer: VIX-ALT-108
Fund-/Inventarnummer: 88.7512.1

Objekt: Schulter und unterer Wandungsbereich eines
Bechers (Bardel 74100 oder 74200), handaufgebaut,
Oberfliche innen und auf8en sorgfiltig geglittet, auflen
Bemalung und Dekor in Barbotinetechnik.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs
Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.63,196
(Zeichnung N. Descheyer); Joffroy 1960, pl. 62,12.

Probennummer: VIX-ALT-109

Fund-/Inventarnummer: 354 75

Objekt: Rand und Schulter einer s-formigen Schale
(Bardel 34400, écuelle a épaulement bas), handaufgebaut,
Oberfliche innen und auf8en sorgfiltig geglittet, poliert,
auflen Bemalung und Dekor in Barbotinetechnik.

Rdm. ca. 24-27 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: -

Probennummer: VIX-ALT-110

Fund-/Inventarnummer: 88.5148.1, 89.9261.1

Objekt: Fragmente aus verschiedenen Bereichen
(iberwiegend Schulter und Hals) eines flaschenférmigen
Grof3gefifles (Bardel 74000), handaufgebaut,
dickwandig, auflen Dekor in Barbotinetechnik, innen
korrosionsartige Abplatzungen wie von einer aggressiven
Substanz.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: -
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11.

12.

13.

14.

Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.65,208
(Zeichnung N. Descheyer).

Probennummer: VIX-ALT-111
Fund-/Inventarnummer: 88.5149.1

Objekt: Rand und Hals eines flaschenformigen
Grofigefilles (Bardel 74200, jarre & col haut),
handaufgebaut, dickwandig, auflen schwarze Barbotine,
innen wie von einer aggressiven Substanz zerfressen.
Rdm. 24 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Bienenwachs, bakterielles Fermentationsprodukt
Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.64,202
(Zeichnung N. Descheyer).

Probennummer: VIX-ALT-112
Fund-/Inventarnummer: 89.9224.1

Objekt: Rand und Hals eines flaschenférmigen
Grof3gefifles (Bardel 74200, jarre a col haut),
handaufgebaut, auflen sorgfiltig geglittet, poliert,
Dekor in Barbotinetechnik, Innenseite wie von einer
aggressiven Substanz zerfressen, teilweise kleine Lcher.
Rdm. 20 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Bienenwachs, bakterielles Fermentationsproduke,
Kiefernharz

Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.64,204
(Zeichnung N. Descheyer).

Probennummer: VIX-ALT-113
Fund-/Inventarnummer: 93-2644-1

Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer Schale mit
cinbiegendem Rand (Bardel 22100, jatte a bord rentrant),
handaufgebaut, innen und auflen sorgfiltig geglittet,
poliert, aufSen Dekor in Barbotinetechnik, innen im
Schulterbereich waagerechte Vertiefungen (evtl. von der
Aufwulstung). Rdm. 23 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: bakeerielles
Fermentationsprodukt

Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.53,75
(Zeichnung N. Descheyer).

Probennummer: VIX-ALT-114
Fund-/Inventarnummer: -

Objeke: Rand und Schulter eines diinnwandigen
Kleingefifles in Form einer Schale (Bardel 34100,
écuelle & épaulement), handaufgebaut, Oberfliche
schlecht erhalten, auflen Dekor in Barbotinetechnik.
Rdm. ca. 6,5 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: bakterielles



15.

16.

17.

18.

19.

Fermentationsprodukt
Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.60,104
(Zeichnung N. Descheyer).

Probennummer: VIX-ALT-130
Fund-/Inventarnummer: 93.2618.1

Objekt: Rand und Schulter einer Schale (Bardel 24600,
Jjatte & caréne médiane), handaufgebaut, Schulter und
Hals abgesetzt, Oberfliche beidseitig gut gegldttet,
poliert, aufSen Dekor in Barbotinetechnik (Miander und
schraffierte Dreiecke). Ohne Rdm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett

Literatur: -

Probennummer: VIX-ALT-131
Fund-/Inventarnummer: 88.7486.1, 88.7493.1

Objekt: Schulter und Wandung eines groflen Gefifles
mit ausladender Schulter (Flasche?, flaschenformiges
Grof3gefifs?, Bardel 740002), handaufgebaut, am
Halsansatz abgebrochen, Oberfliche auflen geglittet und
poliert, Bemalung und Dekor in Barbotinetechnik.
Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: aus Birken

gewonnenes Produkt
Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.66,213

(Zeichnung N. Descheyer). 21.

Probennummer: VIX-ALT-132
Fund-/Inventarnummer: 279 88

Objekt: Rand und Wandung einer Schale mit schwach
cinbiegendem Rand (Bardel 23100, jatte & bord

droit), handaufgebaut, Oberfliche innen und auflen
sorgfiltig geglittet, poliert, Rand auflen mit Dekor in
Barbotinetechnik. Rdm. 17-20 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs
Literatur: -

22.

Probennummer: VIX-ALT-151
Fund-/Inventarnummer: 599 78

Objekt: Rand und Schulterbereich eines Bechers
(Bardel 33000, gobelet a profil sinueux), handaufgebaut,
Oberfliche innen und auf8en sorgfiltig geglittet, auflen
poliert, Dekor in Barbotinetechnik. Ohne Rdm.
Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Fleisch von Wiederkiuern), Hirse, Bienenwachs,
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: -

Probennummer: VIX-ALT-159
Fund-/Inventarnummer: 98 8
Objekt: Fragmente von Rand und Hals eines

20.

23.

flaschenformigen Grofigefifles mit hohem Hals (Bardel
74200, jarre a col haut), handaufgebaut, dickwandig,
Oberfliche beidseitig teilweise geglittet, auflen Dekor
in Barbotinetechnik, innen auf der Randlippe Dekor in
Barbotinetechnik, Oberfliche besonders innen (hier v. a.
im tieferen Halsbereich), teilweise auch auflen abgeplatzt
oder zerfressen. Rdm. 30 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: bakterielles
Fermentationsprodukt

Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.65,205
(Zeichnung N. Descheyer).

Probennummer: VIX-ALT-161
Fund-/Inventarnummer: 93-2612-1

Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer
s-formigen Schale (Bardel 34400, écuelle & épaulement),
handaufgebaut, Hals und Schulter abgesetzt, sehr
regelmiflige Wandung, Oberfliche innen und auf§en
sorgfiltig geglittet, auflen Dekor in Barbotinetechnik.
Rdm. 21 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzensl?
Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.57,133
(Zeichnung N. Descheyer).

Probennummer: VIX-ALT-162
Fund-/Inventarnummer: 25 58

Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer Schale
mit schwach einbiegendem Rand (Bardel 23100, jazte
a bord droit), handaufgebaut, Oberfliche innen und
auflen sorgfiltig geglittet, poliert, auflen Dekor in
Barbotinetechnik. Rdm. 20 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs
Literatur: Bardel 2012a, Bd. 2, 1, fig. 64.1.55,116
(Zeichnung N. Descheyer).

Probennummer: VIX-ALT-115
Fund-/Inventarnummer: 89.2427.1

Objekt: Schulter und oberer Wandungsbereich eines
Bechers oder kelchférmigen Gefifles mit flachem Boden
oder angesetztem Fufd (nicht erhalten) (Bardel 24400,
gobelet cylindrique [fond plat ou i pied)), kannelierte
Drehscheibenware, Wandung zylindrisch bis leicht
cinbiegend, Oberfliche innen und auflen sorgfiltig
geglittet.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Fleisch von Wiederkiuern)?, Bienenwachs

Literatur: Balzer im Druck, pl. 5.11.

Probennummer: VIX-ALT-119
Fund-/Inventarnummer: 88.9295.1
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24.

25.

26.

27.

Objeke: Schulter und oberer Wandungsbereich eines
offenen, s-formigen Gefifles (Schale?, Bardel 24500 oder
25000), kannelierte Drehscheibenware, hellbraune Ware,
Oberfliche beidseitig sorgfiltig geglittet und poliert,
Kanneluren setzen oberhalb des Schulterumbruchs an.
Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: bakterielles
Fermentationsprodukt

Literatur: -

Probennummer: VIX-ALT-120

Fund-/Inventarnummer: 2 159

Objeke: Unterer Wandungsbereich eines kleinen
bauchigen Gefifles (Kleingefif$?, kleine Flasche?, Becher?),
kannelierte Drehscheibenware, Kanneluren im unteren
Bereich, Oberfliche auflen sorgfiltig geglittet und poliert.
Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: -

Probennummer: VIX-ALT-121
Fund-/Inventarnummer: 89.580.1

Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer offenen
oder schwach einbiegenden Schale mit fast senkrechtem
Rand (Bardel 23000, jatte ouvert & bord droit), kannelierte
Drehscheibenware, Riefen oberhalb der Schulter,
Oberfliche innen und auflen sorgfiltig geglittet.

Rdm. 17-19 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett,
Bienenwachs, bakterielles Fermentationsprodukt
Literatur: Balzer im Druck, pl. 1.1.

Probennummer: VIX-ALT-122

Fund-/Inventarnummer: 88.7323.1

Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer einbiegenden
Schale mit ausgestellter Randlippe (Bardel 22110,

Jjatte profil en 5), kannelierte Drehscheibenware, Riefen
oberhalb der Schulter, Oberfliche innen und auflen
sorgfiltig geglittet und poliert. Rdm. 15-17 cm.
Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: Balzer im Druck, pl. 4.8.

Probennummer: VIX-ALT-123

Fund-/Inventarnummer: 89.583.1

Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer einbiegenden
Schale mit ausgestellter Randlippe (Bardel 22120, jazte a
profil légérement rentrant), kannelierte Drehscheibenware,
Riefen oberhalb der Schulter und im unteren
Gefiflbereich, Oberfliche innen und auflen sorgfiltig
geglittet und poliert. Rdm. 16-17 cm.

Datierung: Ha D2/D3
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28.

29.

30.

31.

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Bienenwachs, bakterielles Fermentationsprodukt, aus
Birken gewonnenes Produkt

Literatur: Balzer 2009b, fig. 5,5; im Druck, pl. 4.1.

Probennummer: VIX-ALT-124
Fund-/Inventarnummer: -

Objekt: Schulter und oberer Wandungsbereich eines
offenen, s-férmigen Gefifles (Schale?, Bardel 24500
oder 25000), kannelierte Drehscheibenware, Oberfliche
beidseitig gut geglittet, Kanneluren oberhalb des
Schulterumbruchs.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: -

Probennummer: VIX-ALT-127

Fund-/Inventarnummer: 89.589.1

Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer einbiegenden
Schale mit ausgestellter Randlippe (Bardel 34210, jazte

a profil en s), kannelierte Drehscheibenware, Riefen
oberhalb der Schulter, Oberfliche innen und auflen
sorgfiltig geglittet und poliert. Rdm. 13-16 cm.
Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,

Bienenwachs, bakterielles Fermentationsprodukt
Literatur: Balzer 2009b, fig. 5,7; im Druck, pl. 4.5.

Probennummer: VIX-ALT-128
Fund-/Inventarnummer: 88.11810.1

Objekt: Fragment aus dem mittleren Wandungsbereich
einer Kanne, wohl Kanne mit Rotellenhenkeln (Bardel
74300, oenochoéd), kannelierte Drehscheibenware,
Reste eines Kannelurenbiindels sowie bogenformiger
Kanneluren, wahrscheinlich Bereich des unteren
Henkelansatzes, Oberfliche auf8en geglittet, sckundire
Brandspuren.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenél,
Bienenwachs, bakterielles Fermentationsprodukt
Literatur: Balzer 2009b, fig. 9,6; im Druck, pl. 11.9.

Probennummer: VIX-ALT-133
Fund-/Inventarnummer: 88.9163.1

Objekt: Fragmente vom Gefilkorper eines
flaschenartigen Gefifles (Bardel 74000, bouteille),
kannelierte Drehscheibenware, Oberfliche aufien
sorgfiltig geglittet, poliert, Kannelurenbiindel etwa in
Gefifimitte, im oberen Gefiflbereich eher ditnnwandig,
z. T. sekundir verbrannt.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenél,
Pflanzenwachs, bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: -



32.

33.

34.

35.

36.

Probennummer: VIX-ALT-134
Fund-/Inventarnummer: 89.5275.1

Objekt: Unterer Wandungsbereich eines flaschenartigen
Gefifles (Bardel 74000, bouteille), kannelierte

Drehscheibenware, zwei Kannelurenbiindel, Oberfliche 37.

auflen sorgfiltig geglittet, poliert.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: bakterielles
Fermentationsprodukt

Literatur: -

Probennummer: VIX-ALT-135

Fund-/Inventarnummer: 88.7320.1

Objekt: Boden einer Hochform, wohl einer Flasche
(Bardel 74000, bouteille), mit Ansatz eines Standrings oder

Hohlfufles (abgeplatzt), kannelierte Drehscheibenware, 38.

Oberfliche auflen geglittet, z. T. abgeplatzt, keine
Kanneluren erhalten.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: aus Birken
gewonnenes Produkt

Literatur: Balzer im Druck, pl. 12.4.

Probennummer: VIX-ALT-136
Fund-/Inventarnummer: 89.5286.1

Objekt: Wandung eines flaschenartigen Gefifles (Bardel
74000, bouteille), kannelierte Drehscheibenware,
Oberfliche innen mit deutlichen Drehriefen, aufSen

sorgfiltig geglittet, poliert, zwei Riefenbiindel, 39.

sekundire Brandspuren?

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: bakterielles
Fermentationsprodukt

Literatur: Profil dhnlich Balzer 2009b, fig. 8,11.

Probennummer: VIX-ALT-137
Fund-/Inventarnummer: 89.5284.1

Objekt: Schulter und Hals eines geschlossenen Gefifies,
wohl eines Bechers (Bardel 74000, geschlossene
Hochform, miniaturisiert), diinnwandig, kannelierte

Drehscheibenware, Oberfliche auflen sorgfiltig geglittet, 40.

Kanneluren im Halsbereich.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzensl, Hirse,
bakterielles Fermentationsprodukt, Kiefernharz

Literatur: Balzer 2009b, fig. 8,8; im Druck, pl. 8.9.

Probennummer: VIX-ALT-138
Fund-/Inventarnummer: 88.7300.1

Objekt: Bodenfragment eines offenen GefifSes (Bardel
82100 oder 20000), Boden abgeplatzt, Standring?,

kannelierte Drehscheibenware, eher dickwandig. 41.

Ohne Bdm.
Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett,
Bienenwachs, bakterielles Fermentationsprodukt
Literatur: Balzer 2009b, fig. 12b (Foto).

Probennummer: VIX-ALT-145
Fund-/Inventarnummer: 89.5282.1

Objekt: Unterer Bereich eines wohl flaschenférmigen
Gefifles (Bardel 74000), kannelierte Drehscheibenware,
helltonig, Kanneluren im unteren Bereich, Oberfliche
auflen sorgfiltig geglittet.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: -

Probennummer: VIX-ALT-146
Fund-/Inventarnummer: 89.5289.1

Objekt: Schulterbereich eines flaschenformigen Geféf3es
(Bardel 74000), kannelierte Drehscheibenware, zwei
Kannelurenbiindel, auflen sorgfiltig geglittet, poliert.
Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: -

Importkeramik (Drehscheibenware):

Probennummer: VIX-ALT-001

Fund-/Inventarnummer: 88.5832.1

Objekt: Unterer Wandungsbereich eines attisch-
schwarzfigurigen (Kolonetten-?)Kraters, Dekor auflen:
Reste eines Strahlenkranzes (noch sechs Strahlen).
Datierung: 530-520 v. Chr.

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett?, Kiefernharz,
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: Joffroy 1960, pl. 69,1; Lenz 1995, 127
Kat.-Nr. 11.4; Maffre 1997, fig. 27 unten; Chaume 2001,
421 n° 32a; Maffre 2015, n° 69.

Probennummer: VIX-ALT-002
Fund-/Inventarnummer: 88.5783.1

Objekt: Unterer Wandungsbereich eines attisch-
schwarzfigurigen Kelchkraters.

Datierung: ca. 525-500 v. Chr.

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzensl
(Typ Olive), Traubenprodukt/Traubenwein, bakterielles
Fermentationsprodukt

Literatur: Joffroy 1960, pl. 70,7; Maffre 1997, fig. 22
unten; Chaume 2001, 421 n° 44a; Maffre 2015, n° 82.

Probennummer: VIX-ALT-003

Fund-/Inventarnummer: 89.8421.1
Objekt: Unterer Wandungsbereich eines attisch-
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42.

43.

44.

45.

100

schwarzfigurigen Gefifles, moglicherweise eines Kraters,
schwarze Glanztonengobe.

Datierung: Ende 6./Anf. 5. Jh. v. Chr.

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenél,
Pflanzenwachs

Literatur: Maffre 2015, n° 115.

Probennummer: VIX-ALT-004

Fund-/Inventarnummer: 88.5831.1

Objekt: Unterer Wandungsbereich eines attischen
Kolonettenkraters, Dekor aufen: noch sechs Efeublitter
erhalten, zur vertikalen Umrandung des Bildfelds gehorig.
Datierung: ca. 525-500 v. Chr.

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzendl,
bakterielles Fermentationsprodukt, Kiefernharz

Literatur: Joffroy 1960, pl. 69,2; Lenz 1995, 125

Kat.-Nr. 11.5; Chaume 2001, 420 n° 31a; Maffre 2015, n° 64.

Probennummer: VIX-ALT-005

Fund-/Inventarnummer: 89.8244.1

Objekt: Fragment aus dem unteren Wandungsbereich
einer attisch-schwarzfigurigen Amphore, aufen schwarze
Glanztonengobe mittleren Glanzes, Dekor auflen: Reste
eines Strahlenkranzes (oder von drei Palmettenblittern?).
Datierung: ca. 520-510 v. Chr. (?)

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenél,
Traubenprodukt/Traubenwein, bakterielles
Fermentationsprodukt

Literatur: Joffroy 1960, pl. 68,24; Chaume 2001, 419 n°
22; Maffre 2015, n° 31.

Probennummer: VIX-ALT-006
Fund-/Inventarnummer: 89.8457.1

Objekt: Wandungsfragment einer attisch-schwarzfigurigen
Amphore, grau-beigefarbener Ton, auflen schwarze
Glanztonengobe.

Datierung;: letztes Drittel 6. JH. v. Chr. (?)
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenél,
Obstproduke?, bakterielles Fermentationsproduke,
Kiefernharz

Literatur: Joffroy 1960, pl. 68,27; Chaume 2001, 419 n°
20; Maffre 2015, n° 25.

Probennummer: VIX-ALT-007
Fund-/Inventarnummer: 88.5793.1

Objekt: Unterer Wandungsbereich einer attisch-
schwarzfigurigen Amphore, auflen schwarze
Glanztonengobe mittlerer Intensitit, z. T. abblitternd,
oben schwarz, unten rechts ausgespart, mit Spitze eines
Strahlenkranzes.

Datierung: wahrscheinlich letztes Drittel 6. Jh. v. Chr.
Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett?, Kiefernharz,
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: Chaume 2001, 419 n° 23; Maffre 2015, n° 28.
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46.

47.

48.

49.

50.

Probennummer: VIX-ALT-009
Fund-/Inventarnummer: 89.8246.1

Objekt: Unterer Wandungsbereich einer attisch-
schwarzfigurigen Amphore, Dekor auflen: unterhalb
einer schwarzen Zone zwei Ranken, die sich treffen
und in Voluten enden, Palmette, zwei Blitter,
schwarzer Punkt.

Datierung: ca. 520-510 v. Chr.

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenél,
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: Lagorgette 1938-40, pl. V; Joffroy 1960, pl.
67,4; Shefton 2000, 29-30 n° 29; Chaume 2001, 418 n°
4i; Maffre 2015, n° 19.

Probennummer: VIX-ALT-012
Fund-/Inventarnummer: 88.5786.1

Objekt: Wandungsfragment einer attischen Schale mit
schwarzer Glanztonengobe, auf der Auf8enseite Spuren
von urspriinglich rétlicher Zeichnung.

Datierung: wahrscheinlich Ende 6.-Anf. 5. Jh. v. Chr.
Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett?, bakterielles
Fermentationsprodukt, Kiefernharz

Literatur: Chaume 2001, 420 n° 65; Maffre 2015, n°
105.

Probennummer: VIX-ALT-013
Fund-/Inventarnummer: 89.8253.1

Objekt: Wandungsfragment einer attischen Schale mit
schwarzer Glanztonengobe.

Datierung: wahrscheinlich Ende 6.-Anf. 5. Jh. v. Chr.
Nachgewiesene organische Riickstinde: baketerielles
Fermentationsprodukt, Kiefernharz

Literatur: Chaume 2001, 420 n° 66; Maffre 2015, n°
107bis.

Probennummer: VIX-ALT-014
Fund-/Inventarnummer: 89.8424.1

Objekt: Wandungsfragment einer attischen Schale mit
schwarzer Glanztonengobe.

Datierung: wahrscheinlich Ende 6.-Anf. 5. Jh. v. Chr.
Nachgewiesene organische Riickstinde: bakeerielles
Fermentationsprodukt, Kiefernharz

Literatur: Chaume 2001, 420 n° 70; Maffre 2015,
n° 107.

Probennummer: VIX-ALT-050

Fund-/Inventarnummer: 89.8437.1

Objekt: Tonische Schale, sehr feiner Ton,
gelbbraune-nussbraune Farbe, goldfarbener Glimmer
in feinen Partikeln, schwarze Glanztonengobe mit
leicht metallischem Glanz, Fuf§ vollstindig und
Wandung teilweise vorhanden, Bohrung von einer
alten Restaurierung. Erhaltene H. 3,7 cm; Bdm.

5,7 cm.



Datierung: -
Nachgewiesene organische Riickstinde: bakterielles
Fermentationsprodukt

Literatur: -

51. Probennummer: VIX-ALT-051
Fund-/Inventarnummer: 89.8442.1
Objekt: Ionische Schale, sehr feiner Ton, gelbbraune-
nussbraune Farbe, goldfarbener Glimmer in
feinen Partikeln, leicht verwaschene schwarze
Glanztonengobe, Fuff und innerer Schalengrund
erhalten. Erhaltene H. 2,2 cm; Bdm. ca. 5,5 cm.
Datierung: -
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzensl,
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: -

Plateau Saint-Marcel, Grabung PCR Vix 2008,
Befundnummer unbekannt (fait 250, 252
oder 600)

In der Humusschicht vor dem Eingang von Apsidenhaus 2
in der Osthilfte des Plateaus Saint-Marcel gefunden.

Importkeramik (Drehscheibenware):

52. Probennummer: VIX-PL-011A
Fund-/Inventarnummer: Sachet 5; n° 63.
Objekt: Wandungsfragmente einer rotfigurigen attischen
Bauchamphora, wahrscheinlich des Euthymides oder
seiner Schule.
Datierung: um 510 v. Chr.
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzensl
(Typ Olive), Traubenprodukt/Traubenwein, bakterielles
Fermentationsprodukt
Literatur: Chazalon 2015, pl. 4,77.

Plateau Saint-Marcel, Grabung PCR Vix 2012,
fait 800

West-Ost verlaufender Palisadengraben, der die Ein-
friedung, in der das grofle Apsidengebiude liegt, von
der siidlich anschlieffenden trennt.

Importkeramik (Drehscheibenware):

53. Probennummer: VIX-PL-012
Fund-/Inventarnummer: fiche 16-T 3
Objekt: Wandungsfragment aus dem Schulterbereich
eines attisch-schwarzfigurigen Kraters.
Datierung: -
Nachgewiesene organische Riickstinde: Traubenprodukt/
Traubenwein
Literatur: -

Plateau Saint-Marcel, Grabung PCR Vix 2011,
fait 251

Fundamentgraben fiir eine DPalisade, welche die
nordliche Umfassung der Einfriedung bildet, in der
das grofle Apsidengebiude und das Apsidenhaus 2
liegen.

Importkeramik (Drehscheibenware):

54. Probennummer: VIX-PL-010
Fund-/Inventarnummer: fiche 131
Objeke: Schale, massaliotisch-helltonig (céramique
a pate claire massaliéte, CL-MAS 429), schwarze
Glanztonengobe. Erhaltene H. 3,7 cm.
Datierung: -
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzensl

Literatur: -

Plateau Saint-Marcel, Grabung PCR Vix 2012,
fait 800

West-ost verlaufender Palisadengraben, der die Ein-
friedung, in der das grofle Apsidengebiude liegt, von
der siidlich anschlieflenden trennt.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

55. Probennummer: VIX-PL-105
Fund-/Inventarnummer: 18
Objekt: Wandscherbe aus dem unteren Wandungsbereich
einer Flasche (Bardel 74300), kannelierte
Drehscheibenware.
Datierung: Ha D2/D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenél,
Pflanzenwachs, Hirse, bakterielles Fermentationsproduke,
aus Birken gewonnenes Produkt
Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

Plateau Saint-Marcel, Grabung PCR Vix 2012,
fait 1005
Pfostengrube.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

56. Probennummer: VIX-PL-103
Fund-/Inventarnummer: 51
Objekt: Wandscherben aus dem unteren
Wandungsbereich einer Flasche (Bardel 74300),
kannelierte Drehscheibenware, Bodenbildung wohl
Hohlfuf8 oder Standring (abgebrochen).
Datierung: Ha D2/D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs
Literatur: Bardel im Druck; Chaume u. a. im Druck.
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57. Probennummer: VIX-PL-104
Fund-/Inventarnummer: 15/16/21
Objekt: Wandscherben aus dem unteren
Wandungsbereich einer Flasche (Bardel 743002),
kannelierte Drehscheibenware.
Datierung: Ha D2/D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenél,
Pflanzenwachs
Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

Plateau Saint-Marcel, Grabung PCR Vix 2012,
fait 1040
Beim Putzen der Grabungsfliche auf der natiirlichen
Kalkoberfliche nach dem Abziehen der Humusauflage
gefunden.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

58. Probennummer: VIX-PL-101
Fund-/Inventarnummer: -
Objekt: Wandscherbe ciner Flasche (Bardel 74300?),
kannelierte Drehscheibenware.
Datierung: Ha D2/D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzené! (Typ
Olive), Pflanzenwachs
Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

59. Probennummer: VIX-PL-102
Fund-/Inventarnummer: fiche 02a
Objekt: Wandscherbe aus dem mittleren
Wandungsbereich (auf Héhe des Henkelansatzes) einer
Kanne mit Rotellenhenkel (Bardel 74300), kannelierte
Drehscheibenware.
Datierung: Ha D2/D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzensl
Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

Le Breuil, Grabung PCR Vix 2014, fait 11
Siedlungsgrube.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

60. Probennummer: VIX-LEBR-001
Fund-/Inventarnummer: 16/21/23/26
Objekt: Unterer Wandungsbereich und Bodenansatz einer
tiefen Schale mit einbiegendem Rand (Bardel 22100, jazte
a bord rentrant), handaufgebaut, Oberfliche geglittet.
Rdm. ca. 30,6 cm, Bdm. ca. 11,4 cm, H. ca. 18,2 cm.
Datierung: Ha D3-Ha D3/LT Al
Nachgewiesene organische Riickstinde: Traubenprodukt/
Traubenwein?
Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.
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61. Probennummer: VIX-LEBR-002
Fund-/Inventarnummer: 11/20/22/24/28
Objekt: Drei Wandscherben aus dem mittleren
Wandungsbereich einer Flasche (Bardel 74100),
handaufgebaut, Oberfliche auflen sorgfiltig geglittet, rote
Bemalung. Rdm. ca. 12,6 cm.
Datierung: Ha D3-Ha D3/LT Al
Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs
Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

62. Probennummer: VIX-LEBR-003
Fund-/Inventarnummer: 10
Objekt: Wandscherbe aus der unteren Gefi$hilfte
ciner Flasche (Bardel 74000?), handaufgebaut,
Oberfliche auflen sorgfiltig geglittet, rote Bemalung.
Bdm. ca. 6,9 cm.
Datierung: Ha D3-Ha D3/LT Al
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Fleisch von Wiederkiuern), Bienenwachs
Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

63. Probennummer: VIX-LEBR-004
Fund-/Inventarnummer: 27/29
Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer offenen
Schale (Bardel 23100, jatte & bord droit), handaufgebaut,
Oberfliche beidseitig gut geglittet. Rdm. ca. 18,6 cm,
Bdm. ca. 8,4 cm, H. ca. 6 cm.
Datierung: Ha D3-Ha D3/LT Al
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Bienenwachs

Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

64. Probennummer: VIX-LEBR-005
Fund-/Inventarnummer: 19/39
Objekt: Zwei Wandscherben aus dem unteren
Wandungsbereich einer Omphalosschale (Bardel
24600-25100, jatte a ressaut), handaufgebaut, Oberfliche
beidseitig gut geglittet. Bdm. ca. 9 cm, erhaltene
H. ca. 4,8 cm.
Datierung: Ha D3-Ha D3/LT Al
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Nicht-Wiederkiuer), Panzenwachs, Bienenwachs,
Traubenprodukt/Traubenwein
Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

Le Breuil, Grabung PCR Vix 2014, fait 28
Siedlungsgrube.

Lokal hergestellte Grobkeramik:

65. Probennummer: VIX-LEBR-012
Fund-/Inventarnummer: 3
Objekt: Wandscherbe aus dem unteren Wandungsbereich eines



Topfes oder Grof3gefifies, handaufgebaut. Bdm. ca. 14,1 cm.
Datierung: Ha D3/LT A1-LT Al

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Hirse, Traubenprodukt/Traubenwein?

Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

66.

67.

68.

69.

Probennummer: VIX-LEBR-010
Fund-/Inventarnummer: 5

Objekt: Fragmente einer s-formigen Schale (Bardel
34400, écuelle a épaulement et ressaut), handaufgebaut,
unterer Wandungsbereich, Oberfliche beidseitig sorgfiltig
geglittet. Rdm. ca. 18,3 cm.

Datierung: Ha D3/LT A1-LT Al

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches

Fett (Fleisch von Wiederkiuern)?, Bienenwachs,
Traubenprodukt/Traubenwein

Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

Probennummer: VIX-LEBR-011
Fund-/Inventarnummer: 4

Objekt: Wandscherbe einer Schale mit einbiegendem
Rand (Bardel 22100, jatte & bord rentrant),
handaufgebaut, unterer Wandungsbereich, Oberfliche
besonders innen sorgfiltig geglittet. Rdm. ca. 30,3 cm,
Bdm. ca. 15 cm, H. ca. 11,7 cm.

Datierung: Ha D3/LT A1-LT Al

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Traubenprodukt/Traubenwein?

Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

Probennummer: VIX-LEBR-006
Fund-/Inventarnummer: 8

Objekt: Wandscherbe aus dem Halsbereich einer grof$en
Flasche oder cines flaschenférmigen Grof8gefifies (Bardel
74100?), kannelierte Drehscheibenware, Oberfliche
auflen sorgfiltig geglittet, innen im oberen Halsbereich
sorgfiltig geglittet. Rdm. 21,9 cm.

Datierung: Ha D3/LT A1-LT Al

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzensl,
Pflanzenwachs, Bienenwachs, Traubenproduke/Traubenwein?
Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

Probennummer: VIX-LEBR-007
Fund-/Inventarnummer: 2

Objekt: Wandscherbe ciner s-formigen Schale (Bardel
34200), Drehscheibenware, Schulter und unterer
Wandungsbereich, Oberfliche beidseitig sorgfiltig
geglittet, auflen poliert. Rdm. ca. 12 cm.

Datierung: Ha D3/LT A1-LT Al

Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs
Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

70.

71.

72.

Probennummer: VIX-LEBR-008
Fund-/Inventarnummer: 7

Objekt: Zwei Wandscherben aus dem mittleren bis
unteren Wandungsbereich einer Flasche (Bardel 74300),
Drehscheibenware, Oberfliche auflen geglittet.
Datierung: Ha D3/LT A1-LT Al

Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

Probennummer: VIX-LEBR-009
Fund-/Inventarnummer: 16

Objekt: Zwei Wandscherben einer s-formigen Schale
(Bardel 34200), Drehscheibenware, Oberfliche innen
und auflen geglittet, evtl. poliert (miflig gut erhalten).
Rdm. ca. 16,8 cm.

Datierung: Ha D3/LT A1-LT Al

Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs
Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

Probennummer: VIX-LEBR-013
Fund-/Inventarnummer: 15

Objekt: Wandscherbe aus dem untersten
Wandungsbereich einer Flasche (Bardel 74300),
kannelierte Drehscheibenware, Oberfliche aufien
sorgfiltig geglittet, poliert, innen z. T. abgeplatzt.
Datierung: Ha D3/LT A1-LT Al

Nachgewiesene organische Riickstinde: -
Literatur: Bardel im Druck; Chaume im Druck.

Les Renards, Grabung PCR Vix 2014, Sektor 2,
Befund 010, Pos. 001, FK 101

Verfiillung eines mutmafllichen Grubenhauses mit
Holzkohle, verbrannten Knochen und Keramik, auch
diese hiufig verbrannt (Tépfe, Schalen, auch bemalte
Ware).

Lokal hergestellte Grobkeramik:

73.

Probennummer: VIX-LR-004

Fund-/Inventarnummer: 1.010001.101

Objekt: Rand- und Wandscherben eines dickwandigen
flaschenformigen Grofigefifles, handaufgebaut, Scherben
rotlich-hellbraun. Rdm. ca. 32 cm.

Datierung: Ha D2/D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches

Fett (Milchprodukt), Traubenprodukt/Traubenwein,
Pflanzenwachs

Literatur: Winkler/Della Casa im Druck.

Les Renards, Grabung PCR Vix 2014, Sektor 1,
Befund 058, Pos. 016, FK 101
Obere Verfiillung aus Grubenhaus.
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Lokal hergestellte Grobkeramik:

74. Probennummer: VIX-LR-001
Fund-/Inventarnummer: 1.058.016.101
Objekt: Rand- und Wandscherben eines dickwandigen
Topfes, handaufgebaut, Scherben dunkelbraun.
Rdm. ca. 35 cm.
Datierung: Ha D2/D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Traubenprodukt/
Traubenwein, Bienenwachs
Literatur: Winkler/Della Casa im Druck.

Les Renards, Grabung PCR Vix 2014, Sektor 1,
Befund 074, Pos. 015, FK 103
Untere Verfiillung des Grubenhauses von Befund 058.

Lokal hergestellte Grobkeramik:

75. Probennummer: VIX-LR-003
Fund-/Inventarnummer: 1.074.015.103
Objekt: Wandscherbe vom Randbereich eines
dickwandigen Topfes, handaufgebaut, Scherben rétlich-
hellbraun mit schriig eingekerbter Zietleiste am Rand, auf
der Auflenseite kalzinierte Riickstinde.
Datierung: Ha D2/D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milchprodukt), Pflanzenwachs, Bienenwachs, Hirse,
Obstproduke?
Literatur: Winkler/Della Casa im Druck.

Les Renards, Grabung PCR Vix 2014, Sektor 1,
Befund 074, Pos. 018, FK 105
Untere Verfiillung des Grubenhauses von Befund 058.

Lokal hergestellte Grobkeramik:

76. Probennummer: VIX-LR-005
Fund-/Inventarnummer: 1.074.018.105
Objekt: Randscherben eines dickwandigen Topfes,
handaufgebaut, rétlich, hell- bis dunkelbrauner Scherben,
karbonisierte Riickstinde anhaftend. Ohne Rdm.
Datierung: Ha D2/D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Traubenprodukt/
Traubenwein, Hirse, Planzenwachs, Birkenteer
(Auflenseite des Gefifses)
Literatur: Winkler/Della Casa im Druck.

Les Renards, Grabung PCR Vix 2014, Sektor 2,
Befund 007, Pos. 002, FK 157

Nutzschicht mit Abfillen, Holzkohle und mindestens zwei
Fuflzierfibeln aus Eisen sowie 2-phasigem Ofenbefund.
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Lokal hergestellte Grobkeramik:

77. Probennummer: VIX-LR-002
Fund-/Inventarnummer: 2.007.002.157
Objekt: Wand- und Bodenscherben eines dickwandigen
Topfes, handaufgebaut, Scherben dunkelbraun, Ton
ungleichmiflig gebrannt, hart klingend. Bdm. ca. 14 cm.
Datierung: Ha D2/D3, aus der ersten Phase des Ofens
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches
Fett (Milchprodukt), Planzenwachs, Bienenwachs,
Obstproduke?
Literatur: Winkler/Della Casa im Druck.

Champ de Fossé, Grabung PCR Vix 2009,
Position 017.001
Nutzungshorizont 017.

Lokal hergestellte mittelfeine Keramik:

78. Probennummer: VIX-CF-003
Fund-/Inventarnummer: CE2009.A.017.001.009
Objekt: Rand und Hals einer groflen Flasche oder
cines flaschenformigen Grofgefifies (Bardel 74000,
jarre ou bouteille), handaufgebaut, Wandung nur leicht
unregelmifig, nur einzelne grobe Magerungspartikel,
innen im oberen Halsbereich Abplatzungen (modern?),
am Ubergang zur Schulter einzelne Kratzer oder
Wischspuren, evtl. leicht korrodiert. Rdm. ca. 18 cm.
Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VII = Nutzungs-
horizont 3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenél,
Bienenwachs, Birkenteer
Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Champ de Fossé, Grabung PCR Vix 2009,
Position 017.002
Nutzungshorizont 017.

Lokal hergestellte Grobkeramik:

79. Probennummer: VIX-CF-001
Fund-/Inventarnummer: CE2009.A.017.002.001
Objeke: Schulterfragment eines Topfes oder
Grof3gefifles (Bardel 70000, jarre & épaulement
globulaire), handaufgebaut, dickwandig, Wandung
leicht unregelmiflig, am Halsumbruch abgebrochen,
nur einzelne grobe Magerungspartikel, innen am
Halsumbruch Wischspuren.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VII = Nutzungs-
horizont 3

Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.



80.

Probennummer: VIX-CF-002
Fund-/Inventarnummer: CE2009.A.017.002.001
Objekt: Rand und Schulter eines Topfes mit kurzem
ausbiegendem Rand (Bardel 34200, écuelle / pot),
handaufgebaut, Wandung leicht unregelmiflig, iiberwiegend
fein gemagert, Oberfliche auflen auf der Schulter
Fingertupfenleiste, innen waagerechte bis wellenférmige
Spuren (vom Verstreichen?). Rdm. ca. 23 cm.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VII = Nutzungs-
horizont 3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Bienenwachs

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

81.

Probennummer: VIX-CF-004
Fund-/Inventarnummer: CE2009.A.017.002.001
Objekt: Schulter einer Schale mit Schulterknick bzw.
abgesetzter Schulter, handaufgebaut, Oberfliche innen
und auflen sorgfiltig geglittet, aullen Barbotinezier,
tiberwiegend fein gemagert.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VII = Nutzungs-
horizont 3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Hirse,
Bienenwachs

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Champ de Fossé, Grabung PCR Vix 2009,
Position 017.004

Fundkonzentration (Verfiillung der Grube Pos. 115.001)
in Nutzungshorizont 017.

Lokal hergestellte mittelfeine Keramik:

82.

83.

Probennummer: VIX-CF-005
Fund-/Inventarnummer: CFE.2009.B.017.004.009
Objekt: Rand und Schulter eines kleinen Topfes
(Bardel 25200/530002, jatte / petit pot a ressaut),
handaufgebaut, Wandung leicht unregelmiflig, im
unteren Bereich dickwandig, Oberfliche innen und
auflen geglittet, Randlippe mit Fingertupfen, grobe helle
Magerungspartikel. Rdm. 14 cm.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VI = Nutzungs-
horizont 2

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Nicht-Wiederkiuer), Pflanzenwachs, bakterielles
Fermentationsprodukt, Traubenprodukt/Traubenwein?
Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Probennummer: VIX-CF-018
Fund-/Inventarnummer: CE.2009.B.017.004.019

Objekt: Rand und Wandung einer groflen Schale
oder eines Grofigefifles mit einbiegendem Rand
(Bardel 222002, jatte i bord rentrant profond),
handaufgebaut, dickwandig, nur wenige grobere
Magerungspartikel, Oberfliche innen und auflen
geglittet, innen etwa ab Schulterhéhe grofle
Abplatzungen. Rdm. ca. 44 cm.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VI = Nutzungs-
horizont 2

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Bienenwachs?

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

84. Probennummer: VIX-CF-006
Fund-/Inventarnummer: CE2009.B.017.004.019
Objekt: Rand, Schulter und Wandung eines
s-formigen Bechers (Bardel 32100, gobelet i
épaulement), handaufgebaut, Boden fehlt, viele
helle Magerungspartikel, Oberfliche innen und
auflen sorgfiltig geglittet, auflen geringe Reste von
Barbotinezier, innen z. T. abgeplatzt, Oberfliche
innen ab Schulter deutlich poréser als auflen,
Siurefraf$? Rdm. 9-10 cm.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VI = Nutzungs-
horizont 2

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Champ de Fossé, Grabung PCR Vix 2009,
Position 031.001
Nutzungshorizont (Brandhorizont).

Lokal hergestellte Grobkeramik:

85. Probennummer: VIX-CF-007
Fund-/Inventarnummer: CF.2009.A.031.001.010
Objekt: Profil einer kleinen konischen
Schale (Bardel 11200, coupelle tronconique),
handaufgebaut, helltonig, Boden dickwandig,
iberwiegend fein gemagert, Oberfliche innen und
auflen geglittet, innen pordser als auf8en, einzelne
Abplatzungen. Rdm. 10-11 cm, Bdm. 3,5 cm,

H. ca. 5 cm.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VII = Nutzungs-
horizont 3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Hirse,
Pflanzenwachs, Bienenwachs, bakterielles
Fermentationsprodukt

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

MOTSCH U. A.-VIX 105



Lokal hergestellte mittelfeine Keramik:

86. Probennummer: VIX-CF-009
Fund-/Inventarnummer: CF.2009.A.031.001.010
Objekt: Rand und Wandung einer konischen Schale mit
waagerecht abgestrichener Randlippe (Bardel 11200, coupe
tronconique), handaufgebaut, dickwandig, tiberwiegend fein
gemagert, Oberfliche innen und auflen Reste von Polierung

(oder Graphitierung?), innen Wischspuren. Rdm. ca. 19 cm.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VII = Nutzungs-
horizont 3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett?,
Bienenwachs?, Birkenteer, Hirse

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

87. Probennummer: VIX-CF-010
Fund-/Inventarnummer: CF.2009.A.031.001.010
Objekt: Rand und Schulter einer s-formigen Schale
(Bardel 34300, écuclle a épaunlement médian),
handaufgebaut, helle Magerungspartikel, Oberfliche
innen und auflen rau, innen Wischspuren im
Schulterbereich. Rdm. 13-14 cm.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VII = Nutzungs-
horizont 3

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milchprodukt), Pflanzenwachs, Bienenwachs, Hirse,
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

88. Probennummer: VIX-CF-008
Fund-/Inventarnummer: CF.2009.A.031.001.010
Objekt: Rand und Schulter einer Schale mit ausgestelltem
Rand (Bardel 34200, écuelle & épaulement / i ressaut),
handaufgebaut, gleichmiflige Wandung, Oberfliche

innen und auflen geglttet, innen am Rand evtl. Reste von

Graphitierung, tiberwiegend fein gemagert. Rdm. ca. 18 cm.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VII = Nutzungs-
horizont 3

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Nicht-Wiederkiuer)?, Hirse, Bienenwachs?

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Champ de Fossé, Grabung PCR Vix 2010,
Position 040.001
Diinne Ablagerung (Nutzungshorizont).

Lokal hergestellte mittelfeine Keramik:

89. Probennummer: VIX-CF-016
Fund-/Inventarnummer: CF.2010.AB.040.001.007
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Objekt: Profil einer tiefen Schale mit hoher Schulter
und s-férmigem Rand (Bardel 24000, coupe carénée),
handaufgebaut, dickwandig, gleichmiflige Wandung,
cinzelne grobe Magerungspartikel, Oberfliche innen und
auflen geglittet, auflen Dekor in Barbotinetechnik, am
Bodenumbruch abgebrochen, innen wie auf$en einzelne
Magerungspartikel ausgeplatze. Rdm. ca. 26 cm.
Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VI = Nutzungs-
horizont 2

Nachgewiesene organische Riickstinde: Hirse,
Pflanzenwachs, Bienenwachs

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

90. Probennummer: VIX-CF-026
Fund-/Inventarnummer: CE2010.AB.040.001.003
Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer
s-formigen kleinen Schale (Bardel 331002, 4o/
sinueux), handaufgebaut, eher dickwandig, viele helle
Magerungspartikel unterschiedlicher Grofe, Oberfliche
innen und auflen geglittet. Rdm. ca. 10 cm.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VI = Nutzungs-
horizont 2

Nachgewiesene organische Riickstinde: Traubenprodukt/
Traubenwein?

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Champ de Fossé, Grabung PCR Vix 2010,
Position 041.001
Verlagertes Depot auf dem Wall.

Lokal hergestellte mittelfeine Keramik:

91. Probennummer: VIX-CF-014
Fund-/Inventarnummer: CE2010.C.041.001.001
Objekt: Rand einer konischen Schale mit gerade
abgestrichener Randlippe (Bardel 21100, coupe
tronconique & marli), handaufgebaut, dickwandig,
viele kleine Magerungspartikel, Oberfliche rau durch
hervortretende Magerungspartikel (erhaltungsbedingt?).
Rdm. 16 cm.
Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VI-IX = Nutzungs-
horizont 2 oder jiinger
Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett (Pflanzensl?)
Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

92. Probennummer: VIX-CF-017
Fund-/Inventarnummer: CE2010.C.041.001.001
Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer tiefen
s-formigen Schale mit hoher betonter Schulter und
ausbiegendem Rand (Bardel 34200, écuclle a épaulement),
handaufgebaut, dickwandig, gleichmiflige Wandung,
Oberfliche auflen geglittet, viele kleine und einzelne
grobe Magerungspartikel. Rdm. 16 cm.



93.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VI-IX = Nutzungs-
horizont 2 oder jiinger

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Fleisch von Wiederkiuern), Hirse, Pflanzenwachs,
Bienenwachs, bakterielles Fermentationsprodukt
Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Probennummer: VIX-CF-019

Fund-/Inventarnummer: CFE.2010.C.041.001.001
Objekt: Schulter eines Topfes oder Grof8gefifies (Bardel
70000, jarre globulaire), handaufgebaut, dickwandig,
gleichmiflige Wandung, viele grobe Magerungspartikel,
Oberfliche auflen geglittet, aufgelegte Leiste am
Ubergang zum Hals, innen sehr rau (so belassen oder
Abnutzung/Korrosion?), am Halsansatz abgebrochen.
Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VI-IX = Nutzungs-
horizont 2 oder jiinger

Nachgewiesene organische Riickstinde: Hirse

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

94.

95.

Probennummer: VIX-CF-013

Fund-/Inventarnummer: CFE.2010.C.041.001.001
Objekt: Rand, Hals und Schulter einer offenen Schale mit
betonter Schulter (Bardel 34400, écuclle & épanlement bas),
handaufgebaut, regelmiflige Wandung, Oberfliche innen
und auflen sorgfiltig geglittet, poliert, auflen Dekor in
Barbotinetechnik, fein gemagert. Rdm. ca. 21 cm.
Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VI-IX = Nutzungs-
horizont 2 oder jiinger

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Bienenwachs

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Probennummer: VIX-CF-015

Fund-/Inventarnummer: CF.2010.C.041.001.001
Objekt: Profil einer konischen Schale mit gerade ab-
gestrichener Randlippe (Bardel 21100, coupe tronconique
a marli), handaufgebaut, gleichmiflige Wandung,
Oberfliche innen und auf8en sorgfiltig geglittet, innen
evtl. geringe Reste von Graphitierung?, innen Reste

von Barbotinezier (radiale Streifen), viele kleine helle
Magerungspartikel, einzelne grofere Magerungspartikel,
innen wie auf8en sind einzelne Magerungspartikel
ausgeplatzt. Rdm. auflen ca. 20 cm, Bdm. ca. 6,5 cm.
Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VI-IX = Nutzungs-
horizont 2 oder jiinger

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milchprodukt), Hirse, Pflanzenwachs, Bienenwachs,
Traubenprodukt/Traubenwein?, bakeerielles
Fermentationsprodukt

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Champ de Fossé, Grabung PCR Vix 2014,
Position 048.038

Verfiillungsschicht im Graben der Befestigungsanlage
(Zuweisung der Funde zur Schicht 048.038).

Lokal hergestellte Grobkeramik:

96. Probennummer: VIX-CF-028
Fund-/Inventarnummer: CE.2014.F.048.028.001
Objekt: Rand eines Topfes oder Grofigefifles mit
cinbiegendem Rand (Bardel 51000, pot ovoide),
handaufgebaut, dickwandig, Wandung leicht
unregelmifig, nur einzelne grobe Magerungspartikel,
Fingertupfen auf der Randlippe, Oberfliche innen
ca. auf Schulterhohe ein kleiner, aber markanter
(scharfkantiger) Absatz sowie Glitt- oder Wischspuren.
Ohne Rdm.

Datierung: Ha D2/D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Nicht-Wiederkiuer)?, Pflanzenwachs, Obstproduke?

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Champ de Fossé, Grabung PCR Vix 2014,
Position 048.041

Verfiillungsschicht im Graben der Befestigungsanlage
(Zuweisung der Funde zur Schicht 048.038).

Lokal hergestellte Grobkeramik:

97. Probennummer: VIX-CF-021
Fund-/Inventarnummer: CE.2014.F.048.041.001
Objeke: Rand und Schulter eines Topfes mit
aufgelegter Schulterleiste (Bardel 41000, por elliptique),
handaufgebaut, schwach cinbiegender Rand, regelmifiige
Wandung, viele Magerungspartikel unterschiedlicher
Grofle, Oberfliche innen und auflen geglittet,
Magerungspartikel auf der Innenseite z. T. ausgeplatzt.
Rdm. ca. 34 cm.
Datierung: Ha D2/D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Hirse, Wachs
Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Champ de Fossé, Grabung PCR Vix 2014,
Position 040.002

Keramikdepot und Feuerstelle (Keramik und rétlich-
humoses Material unter Steinen).

Lokal hergestellte Grobkeramik:
98. Probennummer: VIX-CF-011

Fund-/Inventarnummer: CF.2014.GH.140.002.007
Objekt: Boden und Wandung eines Topfes oder
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Grof3gefifles, handaufgebaut, regelmiflige Wandung,
viele grobe Magerungspartikel, darunter viele helle,
innen waagerechte Kratzspuren entlang der unteren
Wandung, Magerungspartikel z. T. ausgeplatzt, Boden
innen rauer als der Rest des Gefifes. Bdm. 13 cm,
erhaltene H. 14 cm.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase IX oder

ilter = Nutzungshorizont 5 oder ilter
Nachgewiesene organische Riickstinde: Hirse?
Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.

Champ de Fossé, Grabung PCR Vix 2014,
Position 170.001
Verfiillung einer Grube in Wallschiittung.

Literatur

Lokal hergestellte mittelfeine Keramik:

99. Probennummer: VIX-CF-012

Fund-/Inventarnummer: CE2014.D.170.001.007
Objeke: Hals und Ubergang zur Schulter eines flaschen-
formigen Grofigefilles (Bardel 73000, jarre a profil
sinueux concave), handaufgebaut, regelmiflige Wandung,
viele grobe helle Magerungspartikel, Oberfliche auflen
geglittet, innen stark abgeplatzt, wie von einer aggressiven
Substanz zerfressen.

Datierung: Ha D2/D3, lokale Phase VI? = Nutzungs-
horizont 2?

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenél,
Pflanzenwachs, Bienenwachs

Literatur: Ballmer u. a. im Druck; Bardel im Druck.
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Balzer 2009b: 1. Balzer, Die Drehscheibenkeramik aus den Altgrabungen des Mont
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Balzer im Druck: I. Balzer, La céramique faconnée au tour des vieilles excavations du
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Zusammenfassung

Die ersten Analysen organischer Riickstinde an fritheisenzeitlicher Keramik der
Heuneburg fanden in den 1980er Jahren statt. Bereits damals wurden sowohl lokal
hergestellte als auch importierte Gefifle fiir die Untersuchungen herangezogen.
2015-2018 griff das vom Bundesministerium fiir Bildung und Forschung
(BMBF) geférderte interdisziplinire Verbundprojekt ,BEFIM - Bedeutungen und
Funktionen mediterraner Importe im fritheisenzeitlichen Mitteleuropa“ das Thema
wieder auf und verband es mit der Fragestellung, ob und inwieweit die Einfuhr
mediterraner, insbesondere griechischer Gefiffe und mediterraner Nahrungsmit-
tel Konsumpraktiken spithallstatt- bis frithlatenezeitlicher Gemeinschaften
beeinflusste. Mit organischen Riickstandsanalysen an 132 einheimischen und
importierten Keramikgefidflen bildete die Heuneburg neben dem Mont Lassois
den zweiten groflen Schwerpunkt der Untersuchungen. Uber eine zeitliche Tiefe
von Ha D1 bis Ha D3/LT A konnten neben dem produktspezifischen Einsatz
bestimmter Gefiffformen und Warenarten sowohl chronologische als auch
chorologische Unterschiede im Gebrauch der Gefifle sowie ein wechselnder
Stellenwert bestimmter Nahrungsmittel und Getrinke in den unterschiedlichen
Siedlungsarealen von Plateau, Vorburg und Auflensiedlung festgestellt werden.
Besonders markant waren die grofle Bedeutung von Hirse und Bienenprodukten
gemeinsam mit weiteren Pflanzenriickstinden und Milchprodukten in Ha D1 auf
dem Plateau bei gleichzeitig geringem Stellenwert von Traubenwein im Vergleich
mit der zeitgleichen Vorburg und Auflensiedlung. Die Auflensiedlung hob sich
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wiederum in der Bandbreite ihrer Nahrungsmittel von der Vorburg und dem
Plateau durch ein Fehlen von eindeutig nachweisbaren Milch- und Obstprodukten
(andere als Traubenprodukte) und eine geringe Bedeutung von Hirse in Ha D1
ab. In Ha D3 und Ha D3/LT A wurde in der Vorburg der Konsum tierischer
Nahrungsmittel auf Fleisch- oder Milchbasis gesteigert, wihrend auf dem
Plateau ein massiver Anstieg fermentierter Getrinke zu verzeichnen war. Zu den
wichtigsten Erkenntnissen gehért der Nachweis des Konsums von Traubenwein
nicht nur wihrend, sondern bereits vor der Zeit der Lehmziegelmauer zu Beginn der
Periode IVb/a und damit weit vor der Einfuhr griechischer Symposionskeramik,
die somit nicht der Ausléser fiir eine Praxis des Weintrinkens nérdlich der Alpen -
oder zumindest auf der Heuneburg - gewesen sein kann. Zeitgleich mit dem Import
attischer (und anderer griechischer) Feinkeramik fand aber eine Modifizierung der
Konsumpraktiken statt, in deren Folge Traubenwein bevorzugt aus Importkeramik
getrunken wurde, wihrend aus lokal hergestellten Gefiflen gleichzeitig verstirke
ein Obstgetrink (Obstwein?) genossen wurde. Die Verschiebung der Priferenzen
des Konsums von Traubenwein zugunsten der griechischen Feinkeramik muss nicht
zwingend mit der Ubernahme des griechischen Symposions einhergegangen sein,
da die Importgefife auch fiir die in den heimischen Trinkpraktiken verankerten
fermentierten Getrinke, darunter wahrscheinlich Bier und Obstwein, genutzt
wurden. Dieser flexible Gebrauch typischer griechischer Symposionskeramik
spricht eher fur deren Integration in lokale Trinkpraktiken.

Schliisselworter: Analyse organischer Riickstiinde, friihe Eisenzeit, Heuneburg,
lokal hergestellte Keramik, Importkeramik, Konsumpraktiken, diachroner Vergleich,
griechisches Symposion

Summary

Organic residue analyses of Early Iron Age pottery from the Heuneburg were first
performed in the 1980s. These first studies already incorporated both locally made
and imported pottery. In 2015-2018 the joint research project “BEFIM - Meanings
and functions of Mediterranean imports in Early Iron Age Central Europe” funded
by the German Federal Ministry of Education and Research (BMBF) approached
the subject once more. It focused on the question of the potential influence of the
import of Mediterranean, mainly Greek vases as well as Mediterranean food on the
consumption practices of Late Hallstatt to Early La Teéne communities. The two
Late Hallstatt key sites of the project were the Heuneburg and the Mont Lassois.
The study comprised 132 locally made and imported vessels from the Heuneburg,
dating from Ha D1 to Ha D3/LT A. The analyses revealed not only a product-
specific handling of certain vessel forms, but also chronological and chorographic
differences in the use of vessels. Moreover, we observed a shifting significance of
certain food or beverages in the specific areas of the plateau, lower town and outer
settlement. Major findings comprised the importance of millet, residue of other
plants, bee products, and milk products combined with a low significance of grape
wine in the plateau settlement in Ha D1 while at the same time grape wine played
a major role in the lower town and outer settlement. In contrast to the plateau and
lower town settlement, the outer settlement lacked evidence of well-defined fruit
(other than grapes) and milk products and millet was rare in Ha D1. In Ha D3
and Ha D3/LT A, the consumption of meat and/or milk based products increased
in the lower town settlement while at the same time on the plateau a considerable
increase of fermented beverages could be observed. One of the most significant
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results applies to the consumption of grape wine not only during, but already before
the construction of the mud-brick wall at the beginning of per. IVb/a. Thus, grape
wine reached the Heuneburg long before the import of Greek symposium vessels.
Therefore, it was not the import of Greek tableware that implemented the drinking
of grape wine north of the Alps, or at least at the Heuneburg. However, the Greek
import did have an effect on consumption practices, since it lead to the preference
of drinking grape wine from Greek vessels while, at the same time, the consumption
of a fruit product (fruit wine?) from locally made vessels increased. This shift need
not necessarily prove the adoption of the Greek symposium, since the Greek vessels
also contained beverages that were established in the local drinking habits, like fruit
wine and bacterial fermented beverages like beer. This flexible use of typical Greek
symposium vessels rather points to an integration of the imported pottery into local
drinking practices.

Keywords: Organic residue analysis ORA, Heuneburg, Early Iron Age, locally made
pottery, imported pottery, consumption practices, diachronic comparison, Greck
symposium
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Einfithrung

Im vorliegenden Beitrag werden die Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen
an Keramik der Heuneburg im Rahmen des zwischen 2015 und 2018 vom BMBF
geforderten Verbundprojekes ,BEFIM - Bedeutungen und Funktionen mediterraner
Importe im fritheisenzeitlichen Mitteleuropa® vorgestellt'. Nachdem zunichst die
Ausgangssituation des Projekts prisentiert und der derzeitige Kenntnisstand zur
fritheisenzeitlichen Besiedlung der Heuneburg zusammengefasst werden,

wird die Selektion der Gefifle vorgestellt, die gemif§ der Fragestellung von
BEFIM beprobt und analysiert wurden. An eine Beschreibung der archiologischen
Kontexte, aus denen die Keramik fiir die Analysen ausgewihlt wurde, schliefit sich
ein summarischer Uberblick iiber die nachgewiesenen organischen Substanzen an,
gefolgt von der detaillierten Vorstellung der Untersuchungsergebnisse der einzelnen
Gefiflformen in ihrem jeweiligen riumlichen und zeitlichen Kontext sowie einem
Vergleich verschiedener Warenarten untereinander. Anschliefend werden die Aus-
prigungen unterschiedlicher Konsumpraktiken im Hinblick auf einige ausgewihlte
organische Substanzen dargestellt. Es folgt ein summarischer diachroner Vergleich
der Analyseergebnisse der drei untersuchten Siedlungsareale, bei dem die wichtigsten
Unterschiede und Entwicklungen von Plateau, Vorburg und Auflensiedlung unter
Beriicksichtigung einzelner Befundkontexte herausgestellt werden. Abschlieffend
werden BEFIMs Analyseergebnisse noch einmal den Resultaten Rolf Rottlinders
der 1980er und 1990er Jahre gegeniibergestellt und ein Vergleich zwischen den
Konsumpraktiken an der Heuneburg und am Mont Lassois angestellt®.

Analysen organischer Riickstiande an Keramik der Heuneburg: Rolf
Rottlanders Untersuchungen und BEFIM

1985 veroffentlichte Rolf Rottlinder eine Studie zu ,,Chemische[n] Untersuchungen
an keramischen Funden von der Heuneburg®, in der er die Ergebnisse der Analysen
organischer Riickstinde an 19 Gefiflen (bzw. Fragmenten) vorstellte, die ihm vom
damaligen Grabungsleiter Egon Gersbach und der Bearbeiterin umfangreicher Teile
der Keramik, Helga van den Boom, zur Verfiigung gestellt worden waren. In dieser
Pilotstudie wurden vier Kleingefifle, vier weitere lokale grobkeramische Gefif3e,
darunter zwei sogenannte Backteller oder -platten, sowie elf Fragmente mediterraner
Transportamphoren untersucht (Rottlinder 1985; 1986). Rottlinder analysierte
fiir die Studie nicht nur wahrnehmbare organische Riickstinde wie mutmafiliche
Speisekrusten, sondern extrahierte auch nicht sichtbare organische Substanzen,
die in die Wandungen der Keramik eingedrungen waren. Schon damals wurde
deutlich, dass im GrofSteil der untersuchten Gefiffe noch Organik erhalten war, und
zwar in einer erheblichen Bandbreite unterschiedlicher Stoffe. Die Ergebnisse der
einheimischen Grobkeramik zeigten Birkenrindenpech sowie auf den Backplatten
tierisches Fett. In den Kleingefiffen wurden hingegen Spuren verschiedener Metalle
nachgewiesen, die darauf schliefen lassen, dass diese Gefif§e im Zusammenhang mit
Metallverarbeitung genutzt wurden. Ob die Kleingefifie auch auf organische Inhalte
hin untersucht wurden, geht aus der Publikation nicht hervor. In den mediterranen
Transportamphoren wies Rottlinder Olivenol sowie tierisches und pflanzliches Fett

1 Seit Verdffentlichung der ersten Vorberichte (Schorer u. a. in BEFIM 1; Métsch u. a. in BEFIM 1) konnten
einige der dort als vorldufiger Stand der Analysen publizierten Ergebnisse zur Heuneburg prizisiert
werden. Nach Abschluss der Analysen sind die umfassenden Publikationen aller Analyseergebnisse bei
Rageot u. a. 2019b sowie im vorliegenden Beitrag mafigeblich.

2 Unser besonderer Dank gilt Hans Sell, Max-Planck-Institut fiir Menschheitsgeschichte in Jena, fiir seine
Zusammenarbeit bei der Umsetzung der Grafiken.
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nach. Unter den pflanzlichen Fetten identifizierte er unter anderem Traubenkernal,
welches wiederum als Nachweis fiir Traubenwein angesehen wurde. Harz konnte in
den Amphoren nicht mit Sicherheit nachgewiesen werden.

Die positiven Ergebnisse der ersten Studie veranlassten eine groflere Reihen-
untersuchung von nochmals 103 Gefiflen (van den Boom 1990/91; 1991, 69-76;
Rottldnder 1991). Die neuen Analysen betrafen ein breites Formenspektrum der
Fein- und Grobkeramik, darunter handgeformte und scheibengedrehte sowie
verzierte und unverzierte Ware, um einen moglichst umfassenden Blick auf die
Ernihrungsgewohnheiten der Bewohner der Heuneburg und den Gebrauch der
Keramik werfen zu kénnen (van den Boom 1990/91, 369). Namentlich wurden
Kleingefifle, Grofigefifle, Topfe, Schalen, Kegelhalsgefifle, Becher, Flaschen,
Hohlfiile sowie je ein Kelch und eine Rippenziste untersucht. Erstmals wurde auch
das Wandstiick eines attischen Kraters beprobt und analysiert. Die Ergebnisse waren
wiederum vielfiltig und fithrten unter anderem zur Erkenntnis, dass Gefif§e offenbar
nicht formenspezifisch, sondern vielmehr multifunktional genutzt wurden. Einige
der Resultate, wie Tierfett in scheibengedrehten Flaschen, einer Omphalosschale
und einem Becher bzw. tierisches und pflanzliches Fett im attischen Krater, erfiillten
die Erwartungshaltung der Archiologen offenbar nicht und fiihrten zu einer etwas
hilflos wirkenden Bilanz: ,Alles in allem stellen sich die Dinge nunmehr verworrener
dar als vermutet.” (van den Boom 1991, 71).

Die teilweise tiberraschenden Ergebnisse von Rottlinders Analysen wurden in
der Folge zwar vereinzelt aufgegriffen (z. B. Hansen 2012, 105-108), aber in der
Fachliteratur zur Spithallstattzeit nicht in dem Mafd rezipiert, welches zu einer
Ausweitung des Themas im Sinne von umfangreichen Beschiftigungen mit den
Ess- und Trinkpraktiken in fritheisenzeitlichen Gemeinschaften gefiithrt hitte. Das
Vorhandensein mediterraner Importkeramik in Gestalt von Transportamphoren und/
oder Feinkeramik wurde nach wie vor mit dem Konsum importierten Traubenweins
verbunden (z. B. van den Boom/Pape 2000, 61; 66; Pape 2000, 92; 120-123;
145-147; Shefton 2000, 39), womdglich sogar nach dem Vorbild griechischer
Gesellschaften (z. B. Pape 2000, 122; Maffre 2015, 112). Pollenanalytische
oder Makrorestanalysen aus Siedlungsfunden oder Gribern, namentlich aus be-
sonderen Gefiflen herausragender Bestattungen, wie dem Kessel von Hochdorf
oder den Bronzekannen vom Glauberg, bereicherten das mutmaflliche Spektrum
frithkeltischer Getrinke um Bier oder Met (Korber-Grohne 1985; Résch 1997;
2002; Stika 2009, 198-201; 2010). Rottlinders Analysen organischer Riickstinde an
Keramik fithrten zu keiner Ausweitung der Studie im Sinne weiterer systematischer
Reihenuntersuchungen an Keramik, weder am Material der Heuneburg noch an
anderen spithallstattzeitlichen Fundorten.

2015 wurde der Gedanke im Rahmen von BEFIM wieder aufgegriffen. Im
Fokus des Projekts standen diesmal nicht allgemeine Erndhrungsgewohnheiten,
sondern die Frage, ob der Import mediterraner, insbesondere griechischer Keramik
in fritheisenzeitlichen Gemeinschaften nérdlich der Alpen tatsichlich mit einer
Ubernahme des griechischen Symposions einherging. Demgemif} war die Studie
in erster Linie auf potenzielles Trinkgeschirr einheimischer und mediterraner
Herkunft ausgelegt. Durch die organischen Riickstandsanalysen sollte der jeweilige
Gebrauch der verschiedenen Gefiffformen und Warenarten mit lokal verfiig-
baren beziechungsweise importierten Lebensmitteln und Getrinken untersucht
werden. Es sollte nachgewiesen werden, ob regional verfiigbare Produkte nur
mit lokal hergestellter Keramik und Importprodukte, z. B. Traubenwein, nur
mit Importkeramik verwendet wurden, oder ob eine Integration importierter
Produkte bzw. Keramik in die drtlichen Ess- und Trinkgewohnheiten stattfand.
Mithilfe einer ausgedehnten Analyseserie an Keramik verschiedener spithallstatt-
bis friithlaténezeitlicher Fundorte Siidwestdeutschlands sowie Zentral- und
Ostfrankreichs wurde dieser Fragestellung nachgegangen. Schwerpunkte der
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Untersuchungen bildeten der Mont Lassois und die Heuneburg (Rageot u. a.
2019a; 2019b; Schorer u. a., Métsch u. a. sowie weitere Beitrige in BEFIM 1;
Métsch u. a.-Vix in diesem Band). Auf der Heuneburg und in ihrem Umfeld
wurden seit den 1950er Jahren systematische Ausgrabungen durchgefiihre, die
bis heute das Bild eines komplexen, aus mehreren Siedlungsarealen bestehenden
Siedlungsplatzes entstehen liefen (zur Forschungsgeschichte vgl. Krausse
u. a. 2015, 19-38). In den ersten beiden Jahrzehnten des 21. Jh. riickten im
Rahmen verschiedener Forschungsprojekte insbesondere die verschiedenen
Siedlungsbereiche der Heuneburg und ihr Zusammenspiel erneut in den
Mittelpunkt des Interesses (Bofinger/Goldner-Bofinger 2008; Kurz 2008a; 2010;
Hansen u. a. 2015; 2016) (Abb. 1).

Dieser Forschungsstand bot BEFIM eine ideale Ausgangssituation, denn auf
diese Weise konnten sowohl Keramik aus den ilteren Grabungen zwischen 1950 und
1985 als auch die bei den jiingeren Forschungsprojekten seit Mitte der 1990er Jahre
zutage getretenen Funde analysiert werden. Die Funde aus Altgrabungen, die durch
jahrzehntelange Forschungstitigkeit zusammengetragen worden waren, boten einen
besonders groflen Bestand an Gefiflen unterschiedlicher Formen und Machart. Der
Vorteil der zahlenmiflig geringeren Neugrabungsfunde lag dagegen in den nach
modernen Maf$stiben dokumentierten Fundkomplexen, aus denen die Keramik
gezielt ausgewihlt werden konnte. Dariiber hinaus spielten die unterschiedlichen
Lagerungsbedingungen eine Rolle. Die Keramik der ilteren Grabungen wurde
bereits seit lingerer Zeit in Archiven des Landes Baden-Wiirttemberg gelagert
(Archiologisches Landesmuseum - Zentrales Fundarchiv Rastatt, Depot Léwentor
des Landesmuseums Wiirttemberg sowie Museum Alte Kulturen - Museum der
Universitit Tiibingen). Die Funde der jiingeren Grabungen, die im Gegensatz zu
den Altgrabungsbestinden noch nicht systematisch aufgearbeitet sind, werden in
verschiedenen Archiven des Landesamts fiir Denkmalpflege Baden-Wiirttemberg
aufbewahrt. Das Einfliefen beider Fundkontingente in die vorliegende Studie sollte
auch dem Zweck dienen, die Erhaltungsbedingungen organischer Substanzen der
Altgrabungsbestinde einerseits und der Funde aus neueren Grabungen andererseits
miteinander zu vergleichen.

Die Heuneburg

Die giinstige naturrdumliche Lage machte die Heuneburg spitestens seit der Bronzezeit
als Siedlungsplatz attraktiv. Der Gelindesporn oberhalb der Flussniederung der
oberen Donau bot nicht nur einen natiirlichen Schutz, der sich durch kiinstliche
Befestigungen noch verstirken lief}, wahrscheinlich konnte von hier aus auch der ab
hier mégliche Schiffsverkehr auf der Donau (vgl. zur analogen Lage des Mont Lassois:
Maétsch u. a.-Vix in diesem Band, 54; 90) und damit eine der wichtigsten Ost-West-
Handelsverbindungen Mittel- und Siidosteuropas kontrolliert werden.

Nach heutigem Kenntnisstand wird die eisenzeitliche Besiedlung der Heuneburg
raumlich in die drei Bereiche der Plateausiedlung, Vorburg und Auflensiedlung
unterteilt. Zeitlich umfasste die fritheisenzeitliche Besiedlung die spite Hallstatt-
bis beginnende Friihlaténezeit, absolutchronologisch einen Zeitraum zwischen
dem ausgehenden 7. und der Mitte oder zweiten Hilfte des 5. vorchristlichen
Jahrhunderts. Um 600 v. Chr., zu Beginn der lokal definierten Periode (im
Folgenden ,Per.“ abgekiirzt) IVb, wurde die Plateausiedlung mit der markanten,
unter mediterranem Einfluss entstandenen Lehmziegelmauer gesichert, welche
eine iltere Holz-Erde-Befestigung ersetzte (Burkhardt 2010). Offenbar gleichzeitig
fand eine systematische Umstrukturierung der Plateausiedlung in Form einer relativ
gleichférmigen Bebauung statt (Krausse/Ferndndez-Gétz 2012, 121). Die am Fuf§
des Plateaus gelegene Vorburgsiedlung war zu dieser Zeit von einem Wall-Graben-
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Abbildung 1: Heuneburg bei Herbertingen, OT Hundersingen, Lkr. Sigmaringen:
Lage der 1950-2014 archdiologisch untersuchten Flichen (rot) und Kartierung

der Flichen, aus denen Funde fiir die Nahrungsriickstandsanalysen entnommen
wurden (blau) (nach Rageot u. a. 2019b, Abb. 2; verindert nach Krausse u. a. 2015,
Abb. 26, Entwurf I. Kretschmer, Ch. Steffen. © Landesamt fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium Stuttgart).
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System umgeben. Den Zugang zur Vorburg bildete ein monumentales, auf einem
steinernen Sockel errichtetes Kammertor. Ahnlich der Lehmziegelmauer hatte
auch das Tor einen ilteren, hdlzernen Vorgingerbau. Konstruktive Ahnlichkeiten
zwischen der Lehmziegelmauer und dem Kammertor legen nahe, dass auch das
Kammertor oberhalb des Steinsockels aus Lehmziegeln bestand (Kurz 2008a,
198 f.; 2010, 245 f.). Nordwestlich bis siidwestlich von Plateau und Vorburg
erstreckte sich auf einer Fliche von ca. 100 ha die Auensiedlung. Diese war durch
Wall-Graben-Anlagen in mehrere grofle Siedlungsbereiche unterteilt, in denen
jeweils mehrere voneinander abgegrenzte Héfe oder Anwesen lagen (Kurz 2008c;
2010). In einer frithen Phase von Ha D1, vor Abgrenzung der Vorburg durch erste
Befestigungsanlagen, reichte die Auflensiedlung noch bis an den Fuff des Plateaus
heran (Kurz 2012b, 450). Das Siedlungsschema bestehend aus Plateau-, Vorburg-
und Auflensiedlung kennzeichnete nach derzeitigem Forschungsstand den zeitlich
grofiten Abschnitt der Stufe Ha D1 und dauerte bis ca. 540/530 (Ferndndez-Gotz/
Krausse 2013, 482; Fernandez-Gotz 2016, 24) oder 520/500 v. Chr. (Kurz 2006,
13 f.) an. Eine Brandkatastrophe am Ende der Stufe Ha D1 markierte auch das
Ende der lokalen Siedlungsperiode IVa (Abb. 2; 3).

Die Entwicklungen in der darauffolgenden Periode III, die mit dem Beginn
der Stufe Ha D2 gleichgesetzt wird, deuten einen Bruch oder zumindest
umfassende Umwilzungen im Siedlungsgefiige an (Ferndndez-Gétz/Krausse
2013, 482 f.). Bei der Befestigung des Plateaus wurde nach der Zerstérung
der Lehmziegelmauer wieder auf eine traditionelle Holz-Erde-Konstruktion
zuriickgegriffen. Der uniforme Siedlungsplan wurde zugunsten einer lockeren
Bebauung mit unterschiedlich grofflen Hiusern, darunter auch einzelne
herausragende Groflbauten, aufgegeben. In der Vorburg verdichtete sich die
Bebauung (Bofinger/Goldner-Bofinger 2008, 210-213). Eine der grofiten
Verinderungen betraf die Auflensiedlung: Sie wurde bis auf eine kleinflichige
Ansiedlung im Siidden der Heuneburg aufgegeben. Vier monumentale Grabhiigel
wurden nordwestlich der Heuneburg auf den Uberresten der Auflensiedlung

_ Ha 1 frih H D1 entwickelt

Heuneburg

4

Iy s
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Abbildung 2: Entwicklung
der Heuneburg wihrend der
spiten Hallstattzeit (Krausse/
Ferndndez-Gotz 2012,

Abb. 127. © Landesamt

fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium
Stuttgart, verdndert nach

S. Kurz).
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Abbildung 3: Periodisierung,
Baustadien und Bauphasen
der Heuneburg nach

E. Gersbach (Krausse u. a.
2015, Abb. 33. © Institut fiir
Ur- und Friihgeschichte und
Archiologie des Mittelalters
der Universitit Tiibingen).

errichtet. Auch diese Siedlungsperiode endete mit einem Brandereignis. In der
darauffolgenden Per. II (Ha D3) wurde das bisherige Siedlungsmuster auf dem
Plateau erneut aufgenommen, auch ein Grofibau wurde anstelle des zerstdrten
noch einmal errichtet. In Per. I (Ha D3-LT A) konnten mehrschiffige Grof8bauten
zumindest in den bisher ausgegrabenen Bereichen der Plateausiedlung nicht
nachgewiesen werden (Gersbach 1996, 76-101; 103-105; 128). Das Ende der
Siedlungsperiode hing wiederum mit einem Schadfeuer zusammen. Traditionell
wurde das Ende der fritheisenzeitlichen Besiedlung auf der Heuneburg mit dem
Ende der spiten Hallstattzeit gleichgesetzt. Frithlaténezeitliche Funde belegen
nun allerdings, dass die Besiedlung, deren Ausmaf$ jedoch nicht bekannt ist, bis
in die zweite Hilfte des 5. Jahrhunderts v. Chr. fortdauerte (Kurz 2006; Krausse
u. a. 2015, 102-106; Fernidndez-Gotz 2016, 31-33). Die riumlich wie zeitlich
ausgedehnte Siedlungsaktivitit auf der Heuneburg bot dem BEFIM-Projekt die
herausragende Moglichkeit, nicht nur Analysen organischer Riickstinde aus den
unterschiedlichen Siedlungsarealen einander gegeniiberzustellen, sondern auch
einen diachronen Vergleich von Ha D1 bis Ha D3/LT A vorzunehmen.
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Plateau, Plateau, Vorburg, AuBensiedlung, AuBensiedlung, gesamt
Altgrabungen Neugrabungen Neugrabungen Altgrabungen Neugrabungen
Lokal 40 19 41 14 11 125
Import 7 7

Auswahl der GefaBe fiir die organischen Riickstandsanalysen

Der vorliegende Beitrag beruht auf Analysen an insgesamt 132 Keramikgefiflen®, die
sich aus 125 lokal hergestellten und sieben aus dem mediterranen Raum importierten
Gefiflen zusammensetzen (Tab. 1)4. 61 Gefifle wurden den Bestinden der Alt-
grabungen zwischen 1950 und 1985 entnommen, davon 54 vor Ort hergestellte und
sieben mediterrane Importe. 71 Gefifle ausschliefSlicher einheimischer Herkunft
kamen bei modernen Ausgrabungen zwischen 1995 und 2015 zu Tage, der grofite
Teil davon zwischen 2004 und 2008. Die Analysen wurden an Keramik vom Plateau
der Heuneburg, aus der Vorburg und aus der Auflensiedlung durchgefiihret.

Der Fragestellung des Projekts entsprechend lag der Fokus der Untersuchungen
auf Gefiflen, die potenziell bei festlichen Trinkgelagen als Trink-, Servier-, Schank-,
Schopf- oder Mischgefifle zum Einsatz kommen konnten (vgl. dazu ausfiihrlich
Métsch u. a.-Vix in diesem Band). Die Zuweisung der mutmafllichen Funktion der
fritheisenzeitlichen Gefifle erfolgte dabei intuitiv aufgrund ihrer jeweiligen formalen
Merkmale (vgl. dazu Schorer u. a. in BEFIM 1, 48). Das Gros der analysierten GefifSe
entfiel demgemifl auf lokale feinkeramische Ware, erginzt durch grobkeramische
Tépfe und Grofigefifle, um auch mégliche Zubereitungsgefifle und Vorratsbehilter
mit einzubeziehen. Einzelne Sonderformen wie Kleingefifle, Trichter und Siebgefifle
rundeten das Spektrum ab. Die Analyse der Importgefifle, deren Gebrauch beim
Symposion im griechischen Mutterland durch antike Schrift- und Bildquellen belegt
ist (z. B. Bohr 2000, 8; Grosser 2015, 136-137; Heinemann 2015, 18-22), sollte
kliren, ob sie auf der Heuneburg ausschlieflich im Zusammenhang mit importierten
Produkten genutzt wurden. Bei einer ausschliefflichen Verwendung gemiff dem
griechischen Symposion wire mit Traubenwein als alleinigem Inhalt zu rechnen.
Auflerdem sollte die Importkeramik der einheimischen Ware gegeniibergestellt
werden, um zu priifen, ob importierte und lokale Gefifle dhnlicher Form auch
dhnliche Funktionen erfiillten (Abb. 4; 5). Die Gefifle wurden in folgende
Kategorien eingeteilt:

I. Potenzielle Trinkgefifie (Abb. 4):
a) Lokale Formen:

- Becher

- Kelche und offene Schalen als mégliches Aquivalent zu importierten
Schalen (Kylikes).

b) Import:

- Unter den attischen Trinkgefilen der Heuneburg sind je ein Becher und
ein Kalathos zu verzeichnen, die jedoch fiir Analysen nicht verfiigbar
waren.

- Griechische Schalen (Kylikes), aus denen gemif§ antiker Schrift- und
Bildquellen beim griechischen Symposion Wein getrunken wurde.

3 Die scheinbare Diskrepanz zu den bei Rageot 2019b genannten 133 Gefiflen ergibt sich daraus, dass
dort die beiden Scherben Kat. 43 wegen unterschiedlicher Riickstinde (s. u.) nachtriglich verschiedenen
Gefiflen zugeordnet wurden.

4 Fiir die Analysen der mediterranen Transportamphoren, die im vorliegenden Beitrag nicht beriicksichtigt
werden, siche Rageot/Sacchetti in Vorber.
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II. Potenzielle Gefifle zum Servieren, Einschenken und Schépfen (Abb. 4):
a) Lokale Formen:

- Flaschen und Kannen dienten vermutlich zum Servieren und Einschenken
von Getrinken oder anderen Fliissigkeiten. Wihrend Flaschen sowohl
innerhalb der handaufgebauten als auch der mit Hilfe der Topferscheibe
hergestellten Ware vorkamen, waren die Kannen meist scheibengedreht
(zu Techniken und ihrer potenziellen Vermischung Hopert 1996, 159;
Lang 1974, 3 f.; Augier u. a. 2013, 566 f.; Balzer 2015, 149 f; siche auch
Jacobs in BEFIM 3). Flaschen traten von Per. IV-1 auf (van den Boom
1989, 43-46), Kannen waren in der Mehrzahl ein jiingeres Phinomen
der Per. II-I. Eine Ausnahme bildet das in einer Schicht der Per. IVc
gefundene Fragment einer unter siiddalpinem Einfluss entstandenen lokalen
Kleeblattkanne (van den Boom 1989, 64 f. Kat.-Nr. 711).

- Kleine Schalen und Omphalosschalen, méglicherweise auch Becher,
eigneten sich neben ihrer potenziellen Funktion als Trink- und
Speisegefiff wahrscheinlich gut zum Schopfen von Fliissigkeiten. Im
mediterranen Raum wurden Omphalosschalen, neben ihrem Gebrauch
bei Trankopferspenden, auch als reine Trinkgefidfle beim griechischen
Symposion verwendet (Schiitte-Maischatz 2011, 58-60).

b) Import:

- Im keramischen Import der Heuneburg waren Kannen vorhanden, die
zum Servieren und Einschenken gedient haben konnen.

- Auch der attische Kalathos und der zweihenklige Becher hitten als Schépf-
gefife dienen konnen. Sie konnten jedoch nicht analysiert werden (s. o.).

I11. Potenzielle Gefifle zum Zubereiten oder Mischen von Speisen und Getrinken,
darunter auch solche, die sich zum Servieren eigneten (Abb. 5):
a) Lokale Formen:

- Als Zubereitungs- oder Mischgefifle konnten offene Gefifle wie
Zisten und grofe tiefe Schalen, daneben aber auch einfache Tépfe und
Grofigefifie gedient haben.

b) Import:

- Kratere wurden gemif§ antiker Schrift- und Bildquellen beim griechischen
Symposion zum Mischen von Wein mit Wasser und anderen Ingredienzen
verwendet. Weitere Gefif$formen, die diesem Zweck hitten dienen kénnen
(z. B. Stamnoi), sind unter den Importen der Heuneburg nicht bekannt.

IV. Potenzielle Gefif§e zum Lagern (Abb. 5):
a) Lokale Formen:

- Kegelhalsgefifie, Topfe und Grofigefifle konnen zur Vorratshaltung
gedient haben. Besonders Formen mit verjiingtem Hals, deren
Miindungen sich gut verschlieflen lieflen, eigneten sich auch fiir die
Lagerung von Fliissigkeiten.

b) Import:

- Die mediterranen Transportamphoren kénnten neben ihrer Funktion als
Frachtbehilter auch zur Lagerung genutzt oder sogar weiterverwendet
worden sein. Die Fundsituation lieferte leider in keinem Fall
Hinweise auf ihren méglichen Verwendungszweck. Gerade hier
kénnten Nahrungsriickstandanalysen Aufschluss iiber eine mégliche
Mehrfachverwendung der Transportamphoren geben (vgl. Rageot/
Sacchetti in Vorber.). Attische oder andere feinkeramische griechische
Amphoren wurden auf der Heuneburg bisher nicht mit Sicherheit
nachgewiesen (Bshr 2000, 1).

MOTSCH U. A-HEUNEBURG 123



Potenzielle TrinkgefaBe
Becher Kelche, offene Schalen
g
(@] —
4
Kalathos, Becher - kylikes
nicht analysiert
©
Q
T
o)
o
E
I
Potenzielle GefaBBe zum Servieren und Einschenken | Potenzielle Schdpfgefae
Flaschen Kannen Kleine Schalen,Omphalos-
. schalen, Becher
i
§ ) L,,j\“‘ F"( 'ﬁi
) \ ]
8 ) ; . ‘\,A‘J/ ,//
N
LI,
Kalathos, Becher -
nicht analysiert
€
0
T
O —
o
E

Abbildung 4: Gegeniiberstellung lokal hergestellter und importierter GefiifSformen.

I. Potenzielle TrinkgeféfSe. II. Potenzielle GefiifSe zum Servieren, Einschenken und
Schopfen. Ohne Mafstab (© Grafik: Hans Sell; Entwurf: Birgit Schorer; lokale Keramik:
Becher, offene Schale, Flasche und Omphalosschale nach van den Boom 1989 Taf. 7,44;
19,130.133; 26,247; 80,922; lokaler Kelch nach Kurz 2000 Taf. 96,1264; lokale Kanne
nach Lang 1974 Taf. 25,288; lokale kleine Schale nach LAD; Importkeramik: Kalathos,
Becher und Kanne nach Béhr 2000, Taf. 18,5.12.13; importierte Kylix nach https://upload.
wikimedia.org/wikipedialde/2/2e/Droopcup.gif [aufgerufen am 14.08.2018]).
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Abbildung 5: Gegeniiberstellung lokal hergestellter und importierter GefiifSformen. I1L.
Potenzielle Geféifle zum Zubereiten/Mischen und Servieren. IV. Potenzielle Geféifle zum
Lagern. Ohne Mafistab (© Grafik: Hans Sell; Entwurf: Birgit Schorer; lokale Keramik:
Ziste nach Kurz 2000, Taf. 86,1122; Schale nach Landesamt fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium Stuttgart; Grofigefif$ und Topf nach van den Boom 1989,

Taf. 16,95; 17,100; Importkeramik: Volutenkrater nach https://upload.wikimedia.
org/wikipedia/de/8/81/Volutenkrater.gif [aufgerufen am 17.04.2019]; importierter
Kolonettenkrater nach https://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/4/4c/Kolonettenkrater.

gif laufgerufen am 14.08.2018]; importierte Transportamphore nach van den Boom/
Pape 2000, Taf. 32,21).
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Gefafform Handauf- Dreh- Datierung
gebaute Ware scheibenware

HaD1 HaD1/D2 Ha D2 Ha D3 HaD3/LTA  Undatiert
Feine, mittelfeine und verein-
zelt Grobkeramik:
Becher 8 - 5 2 1
Kelch 12 - 6 2 1 1 2
Schale 47 4 25 12 10 4
Schale oder kleiner Topf 1 - 1
Kleingefald 4 - 1 3
Flasche 4 2 1 3 1 1
Kanne - 2 2
Unbekannt/Unsicher (HohlfuB) 3 - 2 1
Ziste 1 - 1
Kegelhalsgefall 8 - 7 1
Trichter 2 - 1 1
Mittelfeine Keramik und
Grobkeramik:
Siebgefald 2 - 1 1
Topf 13 - 1 2
Topf oder Kegelhalsgefall 7 - 7
GroBgefall 3 - 2 1
Unbekannt 2 - 2
Gesamt: 17 8 69 2 1 18 21 14

Die einheimischen Sonderformen wie Kleingefifle, Trichter und Siebgefifle  Tabelle 2: Gefiififormen der
wurden fiir die Gegeniiberstellung mit den Importen nicht beriicksichtigt, sondern  lokalen Keramik.
wurden einzig aufgrund ihrer Form fiir die Analysen ausgewihlt. Tab. 2 und 3 geben
einen Uberblick iiber die analysierten Gefiflformen der lokal hergestellten Ware
bzw. der mediterranen Importkeramik.

Der archaologische Kontext der Funde

Bei der Auswahl der Gefifle wurden Keramikensembles aus geschlossenen Funden
und im Idealfall aus Fuflbodeninventaren angestrebt. Der Grofiteil der Heuneburg-
Funde besteht allerdings aus verlagerten Funden. Um eine ausreichende Anzahl an
Gefififormen zur Verfiigung zu haben, die gemidff BEFIMs Fragestellung potenziell
bei Festgelagen Verwendung fanden, wurden auch diese in die Analysen mit
einbezogen. Abb. 1 zeigt die Verteilung der analysierten Gefififragmente innerhalb
der archiologisch untersuchten Siedlungsflichen der Heuneburg.

Funde aus der Plateausiedlung

Vom Plateau der Heuneburg wurden 60 einheimische und sieben importierte Gefifle
der Zeitstufen Ha D1 (Per. IV) bis Ha D3/LT A (Per. Ia) untersucht. Ein Teil des
Materials entstammte zwei grofleren Fundkomplexen der Zeitstufen Ha D1 (n = 19)
bzw. Ha D3/LT A (n = 12), der Rest (n = 35) verschiedenen Kontexten. 41 lokale
Gefifle wie auch die importierte griechische Feinkeramik wurden den Archivbestinden
der Altgrabungen zwischen 1951 und 1979 entnommen (vgl. Tab. 1). Die analysierten
Altgrabungsgefifie sind im Rahmen der innerhalb der Rémisch-Germanischen
Forschungen herausgegebenen Heuneburgstudien nach Fundgruppen geordnet
publiziert. Nur einzelne herausragende Fundkomplexe, darunter iz situ vorgefundene
Keramikinventare aus den Tiirmen der Wehrmauer oder einzelnen Hiusern, wurden
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GefaB3form

Krater 4
Schale 1
Kanne 2
Gesamt: 7

Tabelle 3: Gefififormen der
mediterranen Importkeramik.

auch in ihrem Fundkontext vorgelegt (van den Boom 1989, 3-29; 1996). Da die
Archivierung der Funde groflenteils dem System der Publikationen folgte, war es im
Rahmen unserer Projektarbeit nicht méglich, iiber die verdffentlichten Fundkomplexe
hinaus weitere grofiere zusammengehérige Fundkontexte zu rekonstruieren. Von den
publizierten Keramikensembles konnte nur dasjenige aus einem Wohnhaus der Per. Ia
mit zwdlf Gefiflen in die Nahrungsriickstandsanalysen mit einbezogen werden (van
den Boom 1989, 23-29; hier Kat. 36-47), auflerdem ein Becher aus dem Fundbestand
des Siidturms (Kat. 20). Dariiber hinaus wurden aus drei kleineren Fundkomplexen
der Zeitstufen Ha D1/D2 bzw. Ha D3/LT A je zwei Gefifle analysiert. Simdliche
untersuchten Fragmente griechischer Feinkeramik gehérten anderen Befunden an als
die analysierte lokale Keramik. Die einzige Ausnahme kdénnte moglicherweise eine
Kleinmeisterschale sein, von der die meisten Scherben - vier von insgesamt sieben
- im Brandschutt des besagten Wohnhauses der Per. Ia gefunden wurden, aus dem
auch einheimische Keramik untersucht wurde. Das von BEFIM analysierte Fragment
der Schale, Kat. 34, wurde allerdings nicht in dem Wohnhauskontext, sondern etwas
weiter entfernt aus der Humusschicht geborgen. Auch wenn die iiberwiegende Zahl der
Scherben aus dem Brandschutt des Wohnhauses stammt, ist die Benutzung der Schale
innerhalb des Hauses nicht hundertprozentig gesichert, da eines ihrer Fragmente in
einem ilteren Kontext der Per. 111a/2 lag (Bshr 2000, 11 £.).

Aus den Grabungen des Jahres 2015 wurden 19 Gefifle aus der Verfiillung eines
Grubenhauses der Stufe Ha D1/Per. IVb/a analysiert (Kat. 48-66, vgl. Tab. 1). Der
Befund zeichnete sich einerseits durch besonderen Fundreichtum, iiberwiegend aus
Keramik und Knochen bestehend, andererseits durch Funde von Goldblech und
-drahtfragmenten aus, welche die Frage nach Werkstattresten aufgeworfen haben,
die im Zusammenhang mit dem Goldschmuck der Bestattung vom Bettelbiihl
stehen kénnten (Hansen u. a. 2016).

Funde aus der Vorburg

Die nordwestlich unterhalb des Plateaus gelegene Vorburg und ihr zeitliches
und riumliches Zusammenspiel mit Plateau- und Auflensiedlung wurden in den
vergangenen 20 Jahren eingehend erforscht. Die umfangreichen Ausgrabungen
innerhalb eines Schwerpunktprogramms der Deutschen Forschungsgemeinschaft
zwischen 2004 und 2008 sind in Vorberichten publiziert (Bofinger 2005; 2006;
Kurz 2007; 2008a; 2008b; Bofinger/Goldner-Bofinger 2008; Biel 2009; Kurz 2010;
2012a, 15-18; 2012b; zur Besiedlungsabfolge der Vorburg vgl. auch Stegmaier
2010). Fiir die Nahrungsriickstandsanalysen wurden ausschliefllich Funde aus diesen
Grabungen herangezogen, insgesamt 41 lokal hergestellte Gefifle (vgl. Tab. 1). Bei
der Auswertung der Befunde wurde neben den Vorberichten weitgehend auf die
unverdffentlichte Grabungsdokumentation zuriickgegriffen.

Die Keramik wurde im Wesentlichen aus Befundkontexten dreier Zeitabschnitte
ausgewihlt. Zum iltesten Zeitabschnitt, einer frithen Phase der Zeitstufe Ha D1, die
stratigrafisch der Per. IVc oder der beginnenden Per. IVb zugeordnet werden kann,
gehoren die folgenden Kontexte, aus denen insgesamt elf Gefifle ausgewihlt wurden:

- Befunde 1590 (n = 1) und 1109 (n = 1). Humusschicht, alte Oberfliche

unterhalb des iltesten Vorburgwalls.

- Befund 1232 (n = 2). Siedlungs-/Brandschicht, unterhalb der Brandschicht

Befund 842/1102.
- Befund 842 (n=1). Brandschicht unterhalb des Steinsockels des Kammertors.
- Befunde 1870 (n = 4) und 1819 (n = 2). Laufthorizont (Befund 1870) eines
Pfostenbaus und das Inventar eines darin aufgestellten Lehmkuppelofens
(Befund 1819).

Die nichstjiingere, ebenfalls in Ha D1 datierende Phase entspricht der Ent-
stehungszeit und Existenz der Lehmziegelmauer in Per. IVb/a. Im Vorburgbereich
war diese Zeitstufe durch das monumentale, auf steinernem Sockel errichtete
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Kammertor und durch eine zweite Ausbauphase des Vorburgwalls gekennzeichnet
(vgl. Métsch u. a. in BEFIM 1, Fig. 2). Die fiir die Analysen ausgewihlte Keramik
(n = 10) wurde folgenden Befunden entnommen:

- Befund 1159 (n = 9). Verrutschte Schichten einer im Wall der zweiten

Ausbauphase integrierten Bebauung auf Podien an der Innenseite des Walls.

- Befund 1693 (n = 1). Schicht innerhalb der zweiten Phase des Walls, evtl.

identisch mit Befund 1159.

In Ha D3 war die Vorburg besonders dicht besiedelt (s. 0.). Allerdings ldsst sich
diese Phase im Vorburg-Bereich bisher nicht niher in die Per. II und I unterteilen.
Dabher ist nicht auszuschliefen, dass einzelne der analysierten Gefifle bereits in den
Ubergangszeitraum Ha D3/LT A gehéren. Zu den wichtigsten Befundkontexten,
aus denen 15 Gefife ausgewihlt wurden, gehérten:

- Befund 192. Laufhorizont eines Gebiudes (n = 3).

- Befund 84. Grubenhaus und seine Verfiillung (n = 2).

- Befund 455. Grubenhaus und seine Verfiillung (n = 5).

- Befund 178. Wohl Grubenhaus und seine Verfiillung (n = 1).

- Befund 1674. Brandschuttschicht/Nutzungshorizont auf einer Terrassierung,

die in den ilteren Wall 2 der Per. IVb/a eingebracht worden war (n = 3).

- Befund 2007. Grabeneinfiillung (n = 1).

Dariiber hinaus wurden fiinf weitere Gefifle aus verschiedenen Befundkontexten
der Vorburg aufgrund ihrer Form und/oder Datierung fiir die Analysen ausgewihlt.

Funde aus der AuBensiedlung

Die Funde aus der Auflensiedlung datieren ausnahmslos in Ha DI1. Insgesamt
wurden 14 Gefifle aus Altgrabungen zwischen 1954 und 1981 untersucht, die S.
Kurz (2000) umfassend publiziert hat. Wie bei der Plateausiedlung lag auch bei den
Altfunden aus der Auffensiedlung der Auswahlschwerpunkt eher auf bedeutsamen
Gefiflformen als auf geschlossenen Befunden. Nur einzelne Funde entstammten
gemeinsamen Fundkomplexen: zwei Kelche (Kat. 1125 119) aus der Fiillung
einer Mulde, eine Rippenziste (Kat. 114) und eine Schale (Kat. 115) aus einer
Grabenfiillung sowie zwei Topfe (Kat. 109; 110) aus demselben Graben.

Funde aus jiingeren Grabungen der Jahre 1995-2005 erginzten die Untersuchungs-
basis um elf grobkeramische Gefifle, die als Koch- oder Vorratsbehilter gedient haben
kénnten. Um mit wenigen Proben dieser Gattung einen moglichst groffen Bereich
des Auflensiedlungsareals abzudecken, wurden sie aus voneinander entfernt liegenden
Befunden der Fluren Greuticker und Grofler Brand ausgewihlt. Auch die Art der
Befunde wurde moglichst breit gefichert. So stammen vier Gefiffe aus Grubenhiusern
(Kat. 124; 128; 129; 131), zwei aus Gefifldeponierungen (Kat. 122; 127) sowie
je eines aus einer Vorratsgrube (Kat. 130) bzw. aus dem Fundamentgraben eines
Zauns (Kat. 126); drei weitere Objekte wurden verschiedenen Griben entnommen
(Kat. 123; 125; 132). Einschrinkend ist zu erwihnen, dass die Funde meist aus den
Befundverfiillungen stammten und - abgesehen von den Gefifldeponierungen - damit
nicht zwingend auch die Nutzungsphasen der jeweiligen Befunde abbilden miissen.
Dennoch sind die ausgewihlten Gefife zweifellos aussagekriftig fiir das Siedlungsareal
der Auflensiedlung, zumal ihre Einlagerung noch im Zuge der Siedlungstitigkeiten
erfolgt sein muss und eine weitrdumige Verlagerung in jedem Fall auszuschlieflen ist.

Die organischen Riickstandsanalysen und die nachgewiesenen Substanzen
Die Nahrungsriickstandsanalysen wurden an Keramikpulver von den Innenseiten

der Gefifle durchgefiihrt. Die Analysen des aufbereiteten Keramikpulvers wurden
mithilfe verschiedener Methoden der Gaschromatographie (GC) und einer
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mit einem Gaschromatographen gekoppelten Massenspektrometrie (GC-MS)
durchgefiihrt. Ausfiihrliche Erliuterungen zur Vorgehensweise, zum Potenzial der
Analysen sowie eine detaillierte Diskussion der Analyseergebnisse finden sich bei
Rageot (Rageot u. a. 2019a; 2019b).

Nur elf der 132 untersuchten Gefifle zeigten kein Ergebnis, wobei die
Altgrabungsfunde keine schlechteren Resultate lieferten als diejenigen aus den
modernen Grabungen. In den meisten Fillen gaben die Analysen Hinweise auf
verschiedene organische Substanzen tierischer oder pflanzlicher Herkunft sowie auf
bakteriell fermentierte Produkte. Die Bandbreite der identifizierten Stoffe umfasst
tierisches Fett aus Fleisch und Milch, Fette und Wachse aus Pflanzen, Bienenwachs,
Baumrindenteer, Baumharz und Obstprodukete.

Bei den tierischen Fetten konnten mehrmals eindeutig Milcherzeugnisse von
anderen Produkten aus tierischem Fett unterschieden werden. Die iibrigen Nachweise
von tierischem Fett, die nicht eindeutig als Milchprodukte identifizierbar waren,
gehen entweder auf tierische Bestandteile wie z. B. Fleisch, Fett, Knochen oder Haut
zuriick oder aber auf abgebaute Milchprodukte. Eine eindeutige Zuweisung war
in diesen Fillen nicht mehr méglich. Sowohl bei den Milcherzeugnissen als auch
bei den Fleisch- oder Milcherzeugnissen wurden gelegentlich Spuren von Erhitzung
festgestellt (Rageot u. a. 2019b), die auf die Nahrungszubereitung zuriickgehen.

Bei den Lipiden pflanzlichen Ursprungs konnte zwischen méglichen slhaltigen
und anderen Pflanzen unterschieden werden. Die im Katalog und in den Abbildungen
mit ,,Pflanzendl® betitelte Substanz geht wahrscheinlich auf C)lpﬂanzcn oder, jedoch
mit geringerer Wahrscheinlichkeit, auf clhaltige Pflanzenbestandteile von Getreide
zuriick (Rageot u. a. 2019b). Bekannte Olpflanzen der eisenzeitlichen Heuneburg
waren Lein, Leindotter und Schlafmohn (Rosch u. a. 2008, 331 f. Tab. 4 Abb. 9;
2010, 206 Abb. 7). Der Nachweis von ,,Pflanzendl® in einem Gefif§ belegt lediglich
die Nutzung von Olpflanzen oder Pflanzen mit 6lhaltigen Bestandteilen, nicht jedoch
die Art ihrer Verwendung. Ob aus der jeweiligen Pflanze tatsichlich Ol gewonnen
oder ob sie anders verwertet wurde, lisst sich nicht nachweisen. Das Vorkommen
von ,Pflanzenwachsen® weist hingegen auf wachshaltige Pflanzenbestandteile hin,
die in sowohl in Olpflanzen als auch in anderen Pflanzen wie Gemiise, Getreide oder
Hiilsenfriichten vorkommen kénnen. Eine Eingrenzung der Pflanzensorte ist dabei
nicht méglich, weshalb die gesamte Bandbreite der hallstattzeitlichen Nutzpflanzen
in Frage kommt (Rageot u. a. 2019b; Résch u. a. 2008; 2010).

Durch den Nachweis von Miliacin konnte als einzige Getreidesorte Hirse
mit Sicherheit identifiziert werden (Rageot u.a. 2019b). Makrorestanalysen
haben iiberwiegend Rispenhirse, aber auch geringe Anteile von Kolbenhirse auf
der Heuneburg nachgewiesen (Résch u. a. 2008, 330 Tab 4 Abb. 5). Gerste und
Dinkel, die, gefolgt von Emmer und Einkorn, gemify den Grofirestanalysen die
wichtigsten Getreidesorten auf der Heuneburg waren (Résch u. a. 2008; 2010,
203 Abb. 3), konnten durch die Nahrungsriickstandsanalysen nicht identifiziert
werden, waren aber vielleicht im Rahmen der iibrigen nachgewiesenen pflanzlichen
Riickstinde reprisentiert.

Das Vorhandensein von Bienenwachs in Keramik kann verschiedene Ursachen
gehabt haben (Rageot u.a. 2019b). Es kann ein Restbestandteil von Honig
gewesen sein, der beispielsweise zum Siiffen von Speisen und Getrinken oder zum
Konservieren von Lebensmitteln diente. Neben der Verwendung als Nahrungsmittel
kommen aufgrund ihrer antiseptischen Eigenschaften auch medizinische oder
hygienische Zwecke fiir Bienenwachs, Honig oder Propolis in Frage. Eine
weitere Nutzungsmoglichkeit wire die Oberflichenbehandlung der Gefifle, sei
es zu dekorativen Zwecken (Politur) oder zur Imprignierung der Keramik (dazu
Verbaas/van Gijn in BEFIM 3). Eine Interpretation hinsichtlich des mutmafilichen
Ausgangsprodukts und seiner Verwendung kann jeweils nur unter Einbezichung der
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betreffenden Gefiflform und der iibrigen Inhaltsstoffe vorgenommen werden, ohne
dass die eine oder andere Art der Verwendung eindeutig bewiesen werden konnte.

An Baum- bzw. Baumrindenprodukten wurden Birkenrindenteer sowie Kiefern-
harz oder -teer nachgewiesen (Rageot u. a. 2019b). Birkenrindenteer hat in vor-
und frithgeschichtlichen Gemeinschaften eine lange Tradition als Kleb- oder
Imprignierstoff (Rageot u. a. 2019a). Kiefernharz oder -teer kann ebenfalls zum
Abdichten von Gefiflen benutzt worden sein. Im mediterranen Raum war dariiber
hinaus seine Anwendung als aromatisierender Zusatz von Getrinken (z. B. Wein,
vgl. heutigen Retsina) sowie die Nutzung als Antiseptikum bekannt.

Fernerwurden Riickstindevon Obstbelegt, wobeidie Identifizierung der Obstsorte
mit Ausnahme von Trauben nicht méglich war. Diese waren durch die Prisenz von
Weinsdure eindeutig zu bestimmen, welche in Trauben in héherer Konzentration
enthalten ist als in anderen wihrend der frithen Eisenzeit vorkommenden Pflanzen
(Rageot u. a. 2019b). In Kombination mit dem Fermentationsmarker Bernstein-
sdure konnte sogar konkret Traubenwein nachgewiesen werden. Beim derzeitigen
Forschungsstand ist davon auszugehen, dass es sich um aus dem mediterranen
Raum importierten Traubenwein handelte (vgl. dazu Métsch u. a.-Vix in diesem
Band, 61). Sofern Traubenprodukte oder Traubenwein in den Gefifien nachgewiesen
wurden, schliefSt dies eine gleichzeitige Prisenz von anderem Obst aber nicht aus, da
Molekiile aus anderen Obstsorten auch in Trauben vorkommen.

Neben den genannten Substanzen wurden Hopanoide als Marker fur bakterielle
Fermentation angetroffen (Rageot u.a. 2019b). Nachdem die Aktivitit von im
Boden vorkommenden Bakterien als Ursache fiir ihr Vorhandensein durch die
Analyse von Bodenproben ausgeschlossen werden konnte, liegt eine durch den
Menschen bewusst hervorgerufene bakterielle Fermentation nahe. Hopanoide
kénnen unter anderem als Marker bakteriell fermentierter Getrinke gelten. Die
Gefififormen des Trink- und Serviergeschirrs, in denen sie auf der Heuneburg
hiufig angetroffen wurden, deuten ebenfalls auf Getrinke hin. Das gemeinsame
Vorkommen des bakteriellen Fermentationsmarkers mit Bienenprodukten, Pflanzen-
wachsen oder Obstriickstinden kann auf ein oder mehrere verschiedenartige
fermentierte Getrinke zuriickgehen. Die hiufige Kombination mit Pflanzenwachsen
als moglicher Riickstand von Getreide kann ein Hinweis auf Bier sein, der durch die
mithilfe botanischer Analysen nachgewiesene hohe Bedeutung von Gerste auf der
hallstatezeitlichen Heuneburg gestiitzt wird (s. 0.).

Die Ergebnisse der analysierten GefaBBformen

Becher (Kat. 9; 10; 20; 39; 59; 66, 73; 97)

Sieben Becher der Zeitstufen Ha D1 und Ha D3/LT A sowie ein Becher aus einem
undatierbaren Kontext wurden untersucht (Abb. 6). Zwei der Becher zeigten keine
Ergebnisse. Die iibrigen Resultate erscheinen auf den ersten Blick heterogen. Dennoch
lassen sich einige Ubereinstimmungen feststellen. So wurde Traubenwein nur in den
iltesten Bechern der Zeitstufe Ha D 1 nachgewiesen, und zwar in je einem vom Plateau
und der Vorburg (Kat. 66; 97). Der Becher Kat. 66 aus einer Grubenhausverfiillung
auf dem Plateau wies zusitzlich Spuren von Hirse auf. Dass beide Bestandteile zum
selben Getrink gehérten, erscheint zumindest nach heutigen Geschmacksvorstellungen
unwahrscheinlich, daher ist das Analyseergebnis von Kat. 66 wohl als Resultat einer
Mehrfachnutzung des Bechers zu interpretieren. Multifunktionaler Gebrauch ist
auch fiir Kat. 97 aus der Vorburg denkbar, der aufler Traubenwein Bienenwachs und
wachshaltige Pflanzenbestandteile enthielt. Gemeinsam hitten alle drei Bestandteile zu
einem mit Honig gesiifSten und mit pflanzlichen Stoffen gewiirzten Wein gehort haben
kénnen. Pflanzenwachse wurden im Gegensatz zu Traubenwein zeitiibergreifend in
Bechern angetroffen, und zwar in drei von vier Fillen gemeinsam mit dem bakeeriellen
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Abbildung 6: Ergebnisse
der Nahrungsriickstands-
analysen lokal hergestellter
Becher. Mafistab

1:5. ? = vermutlich
nachgewiesene Substanz
(© Grafik: Hans Sell;

Kat. 66: Landesamt

fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium
Stuttgart, Zeichnung

M. Méck; Kat. 10; 39: nach
van den Boom 1989,
Kat.-Nr. 129; 247;

Kat. 73: Landesamt

fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium
Stuttgart).

Plateau

Kat. 10 Kat. 39

Traubenprodukt/-wein

Hirse

Bakt. Ferment.-Produkt

Bienenwachs

Pflanzenwachs

Kat.-Nr. 59 66 9 20 10 39
buccheroartig
Befund 1002, Grubenhaus Fl. 54, S$15, Stdturm' FI. 75 S, div. | FI. 59b S,
Pl. 8, Gréab- Plana/ Wohnhaus
chen und Befunde
Schicht

Datierung, Periode Ha D1, Per.IVb/a  HaD1,Per. HaD1, Per.

IVb IVa-c

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
| Ha D3/Lt A, Per. |

Vorburg

Traubenprodukt/-wein -

Hirse

Bakt. Ferment.-Produkt

Bienenwachs ?

Pflanzenwachs

Kat.-Nr. 97 73

Befund 1159, 852,
Schicht Grube
im Wall

Datierung, Periode Ha D1, Per. |Nicht datiert

IVb/a

Fermentationsmarker. Das vermehrte gemeinsame Auftreten beider Substanzen kénnte
ein Hinweis auf ein aus Getreide hergestelltes Bier sein, welches gleichermafien in Ha D1
wie auch in Ha D3/LT A aus Bechern getrunken wurde - allerdings nur in Bechern
der Plateausiedlung. Der ilteste der drei Becher mit méglichem Bier, Kat. 9, enthielt
auflerdem Bienenwachs. Bienenwachs kam in mindestens zwei, eventuell drei Bechern
vom Plateau und der Vorburgsiedlung vor. In Kat. 9 und 97 kénnte es auf ein Siflen
des jeweiligen enthaltenen Getrinks zuriickgehen. Kat. 73 enthielt aufler moglichem
Bienenwachs keine weiteren Inhaltsstoffe.

Kelche (Kat. 11-17; 84, 112; 118, 119; 120)

Kelche gelten als typische Vertreter der Stufe Ha D1 bzw. der Heuneburg-Per. IV.
Vereinzelt tauchen sie auch in Kontexten der Periode III auf (Kurz 2000, 124-126;
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Plateau Abbildung 7: Ergebnisse der
______ - Nahrungsriickstandsanalysen
lokal hergestellter Kelche.
Mafpstab 1:5. ? = vermutlich
) _ . nachgewiesene Substanz;
S\ e H = Hitzeeinwirkung (© Grafik:
Kat 16 Kat 17 Hans Sell; Kat. 84: Landesamt
fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium Stuttgart;
Obstprodukt ‘ ‘ 2 ‘ ; 2 ‘ 2 Kat. 16; 17: nach van den
| I \ I | Boom 1989, Kat.-Nr. 663, 679;
Traubenprodukt/-wein : : : : : Kat. 112; 118: nach Kurz 2000,
Bakt. Ferment.-Produkt : : : ! I Taf' 96,1264; 98,1289).
I |
Bienenwachs : : : : !
|
Pflanzenwachs : : : : :
Wachs : ) : : :
| | | |
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| | | |
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| | | |
Fett [ [ [ \ :
| | | |
|
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|
Befund Fl.Stollen | g7g N, FI. 95, " F.59d, | FIL618S, | FI.549N,
54/64, | Graben- | Bodenschittung | Boden- | Pfosten- | Pfosten-
Boden- | fillung | | schiittung | rinne . grube
schittung | I I
Datierung, Periode Ha D1, Per. IVa-b : Ha D1/D2, Per. : HaD2, Per. ' Ha D
V-l ila !
Vorburg AuBensiedlung
\ = 7 \
= J
Kat. 84 =
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Traubenprodukt/-wein Traubenprodukt/-wein
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Kat.-Nr. 84 Kat.-Nr. 112 119 118 120
Befund 455, Befund Fl. 9, Mulde FI.6, F1.15,
Grubenhaus Grube Graben
Datierung, Periode Ha D3 Datierung, Periode Ha D1
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van den Boom 1989, 48 mit Taf. 55-58). Tatsichlich befand sich unter den zwolf
untersuchten Exemplaren auch eines aus einem Ha D3-zeitlichen Grubenhaus der
Vorburg (Kat. 84, Abb. 7). Es bleibt unklar, ob es sich um ein Altstiick in einem
jiingeren Befund handelte oder aber um einen Riickgriff auf eine alte Form. Im
Gegensatz zu den bekannten Heuneburg-Kelchen wies Kat. 84 eine ungewshnlich
flache und breite Form auf, was auf eine jiingere Variante hinweisen kann. Zwei
Kelche (Kat. 14; 15) stammten aus nicht stratifizierbaren Befunden.

Die Analyseergebnisse der Kelche aus der Auflensiedlung zeigten ein recht
einheitliches Bild: Inleichtvariierenden Kombinationen enthieltensieausschliefSlich
ein bakteriell fermentiertes Getrink, Traubenwein und Bienenwachs. Die beiden
letzten Substanzen traten immer gemeinsam auf, so dass hier méglicherweise
ein mit Honig gesiifiter Wein konsumiert wurde. Eine andere Méglichkeit wire
eine Oberflichenbehandlung derjenigen Kelche, die fiir Traubenwein vorgesehen
waren, mit Bienenwachs.

Aus den Kelchen der Plateausiedlung wurden, abgesehen von Traubenwein,
offenbar andere Getrinke getrunken als zeitgleich in der Aulensiedlung. Trauben-
wein kam prozentual viel seltener vor als in Kelchen der Aufensiedlung. Stattdessen
trat hiufiger ein Obstgetrink auf, vielleicht sogar ein Obstwein, der wiederum in
der Auflensiedlung nicht getrunken wurde, sofern seine Signatur hier nicht vom
Traubenwein iiberdeckt wurde. Im Gegensatz zur Auflensiedlung wurden auf
dem Plateau weder Traubenwein noch Obstgetrink/Obstwein mit Honig gesiifit
bzw. entsprechende Kelche mit Wachs ausgekleidet. Neben Traubenwein und
Obstgetrink enthielten Kelche des Plateaus besonders hiufig den bakteriellen
Fermentationsmarker gemeinsam mit Pflanzenwachs, eine Kombination, die wie bei
den Bechern als Riickstand von Bier interpretiert werden kann. Bei dem bakteriell
fermentierten Getrink in Kelchen der Auflensiedlung handelte es sich offenbar um
ein anderes Produkt als auf dem Plateau, da hier keine Pflanzenwachse nachgewiesen
wurden. Abgesehen von den verschiedenen fermentierten Getrinken enthielten drei
Kelche des Plateaus auch tierisches Fett aus Milch oder Fleisch (Kat. 12; 16; 17),
und teilweise waren diese Substanzen auch erhitzt worden. Der Erhitzungs- oder
Kochvorgang fand wahrscheinlich nicht in den feinkeramischen Gefiflen selbst statt.
Eher waren bereits zubereitete Speisen auf Milch- oder Fleischbasis in die Kelche
eingefiillt worden. Auf dem Plateau wurden Kelche demnach wesentlich flexibler
eingesetzt als in der Auflensiedlung. Soweit datierbar galt dies auch fiir Kelche der
Stufe Ha D2. Der ,spite” Kelch Kat. 84 aus der Vorburg enthielt Riickstinde, die
in Kelchen sowohl des Plateaus als auch der Auflensiedlung vorkamen: Obst- und
Bienenwachsriickstinde sowie tierisches Fett aus Fleisch oder Milch.

Schalen

Die grofle Gruppe der Schalen wurde in offene, einbiegende und s-formige
Schalen unterteilt, da die verschiedenen Grundformen den Gefiflen ggf. andere
Eigenschaften verleihen. So war z. B. zu erwarten, dass sich aus einer einbiegenden
Schale wesentlich schlechter trinken lieff als aus einer offenen, méglicherweise
auch gar nicht. Das Gleiche mag fiir einige s-férmige Schalen mit stark ausladender
Schulter gelten (z. B. Kat. 50). Allerdings kamen ausgeprigte Schultern auch bei
einigen Becherformen, etwa Kegelhalsbechern, vor. Durch ihre kleinere Grofle
war aber die Fliissigkeitsmenge, die sich aus einer ausladenden Schulterpartie
allzu abrupt iiber den Trinker ergieflen konnte, deutlich geringer und das Gefif§
damit einfacher zu handhaben. Auch die ausgestellten Rinder der Becher trugen
sicherlich zu ihrer besseren Handhabung beim Trinken bei. Hinsichtlich der
Schalen wiren in kleineren offenen Schalen am ehesten trinkbare Fliissigkeiten
zu erwarten gewesen. Grofle Schalen wurden bereits als mégliche Misch- und
Serviergefifle angesprochen, wofiir gleichermaflen offene oder einbiegende
Schalen gedient haben kénnen. Es soll noch erwihnt werden, dass die Uberginge
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zwischen den untersuchten offenen und einbiegenden Schalen zum Teil fliefend
waren. Einige der analysierten Schalen, deren Randlippen nur schwach einbogen,
kénnten fast noch als offen gelten (z. B. Kat. 41; 42; 63). Grofle s-férmige Schalen
wiren gleichfalls gut als Gefifle zum Mischen und Servieren von Fliissigkeiten
denkbar. Im Vergleich zu offenen Schalen konnte sich ihre Form mit ausladender
Schulter und sich verjiingender Halspartie beim Umriihren sogar als giinstig gegen
Spritzen und Uberlaufen des Inhalts ausgewirke haben.

Offene Schalen (Kat. 19; 47; 56; 60; 62; 64; 71; 75; 77; 79; 80; 89; 103)
Offene Schalen wurden aus den Zeitstufen Ha D1 und Ha D3 bzw. Ha D3/LT A
untersucht, allerdings nur aus den Bereichen Plateau und Vorburg (Abb. 8a-b).
Zwei von 13 Exemplaren blieben ohne Ergebnis. Die positiven Resultate fielen
nahezu erwartungsgemif§ heterogen aus, da offene Schalen abgesehen von ihren
beschriebenen Eigenschaften und in Abhingigkeit von ihrer Machart wahrscheinlich
multifunktional einsetzbar waren und fiir Speisen und Getrinke aller Art verwendet
werden konnten. Dementsprechend fanden sich in ihnen z. T. sehr unterschiedliche
Kombinationen organischer Riickstinde. Einige auffillige Gemeinsamkeiten bzw.
Unterschiede lieflen sich dennoch feststellen.

Bei den Ha Dl-zeitlichen offenen Schalen vom Plateau dominierte Hirse
als Inhalt, was aber auch darauf zuriickzufithren sein kénnte, dass alle vier
Schalen (Kat. 56; 60; 62; 64) aus derselben Grubenhausverfiillung stammten.
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Abbildung 8a: Ergebnisse
der Nahrungsriickstands-
analysen lokal hergestellter
offener Schalen vom
Plateau der Heuneburg.
Mafstab 1:5. ? = vermutlich
nachgewiesene Substanz;
H = Hitzeeinwirkung;
DSW = Drehscheibenware
(© Grafik: Hans Sell;

Kat. 56: Landesamt

fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium
Stuttgart, Zeichnung M.
Mock; Kat. 19; 47: nach
van den Boom 1989, Kat.-
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Allerdings enthielt eine stratigrafisch iltere Schale aus der Vorburg (Kat. 103)
mit Hirse, Riickstinden weiterer Pflanzen, Bienenwachs und einem erhitzten
Milchprodukt genau die gleiche Kombination von Substanzen wie Kat. 64 aus
der Grubenhausverfiillung. Diese Mischung konnte beispielsweise auf einen mit
Honig gesiifiten Brei zuriickgehen, der aus Hirse und anderem Getreide bestand.
Bei beiden Gefiflen handelte es sich um schlichte, offene Schalen mit mehr als
20 cm Randdurchmesser, Kat. 64 war im Gegensatz zu Kat. 103 lediglich etwas
flacher. Gréfe und Ausprigung der offenen Schalen mit Hirse variierten ansonsten
z. T. erheblich und umfassten Randdurchmesser von nur 10 cm (Kat. 60) bis
26 cm (Kat. 103). Die Kombination Milchprodukt und Hirse, und damit ein
potenzieller Hirse-Milchbrei, trat neben den beiden genannten auch in einer
weiteren Schale, Kat. 56, auf. Bei Kat. 62 waren Hirse und Bienenprodukt anstelle
eines Milchprodukts mit tierischem Fett aus Fleisch oder Milch kombiniert, was
auf eine moglicherweise fleischhaltige Speise und/oder auf eine Mehrfachnutzung
der Schale hindeutet. Tierisches Fett, das auch auf Fleisch zuriickgehen kénnte,
kam in den offenen Schalen generell selten vor (n = 2). Fiir fleischbasierte
Speisen, Suppen, Brithen oder Soffen wurden sie offenbar kaum genutzt. Neben
Kat. 62 fand sich nur noch Kat. 80, eine der kleinsten offenen Schalen mit einem
Randdurchmesser von nur 12 cm. Aufgrund ihrer Form kénnte man in ihr wohl
ein Trink- und/oder Schépfgefiff sehen. Bienenwachs wurde hingegen ebenso

Vorburg

Kat. 103
Obstprodukt ? [ |
| |
Traubenprodukt/-wein I !
| |
Hirse ! !
| |
Bakt. Ferment.-Produkt : :
Bienenwachs : :
| |
Pflanzenachs | [
R | |
Tierisches Fett (Milchprod.) | H | |
| |
Tierisches Fett | |
| |
Fett | | ?
| |
Kat.-Nr. 103 89 | 77 75 79 | 80 71
|
Befund 1819, 1232, | 842, 1693, 84, o192, 556,
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kuppel- schicht | schicht Wall haus | horizont
ofen . Gebaude
Datierung, Periode Ha D1, Per. IVc od. IVb-friih Ha D1 HaD3  WohlHaD3. Undat.

Abbildung 8b: Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen lokal hergestellter offener
Schalen der Heuneburg-Vorburg. Mafstab 1:5. ? = vermutlich nachgewiesene Substanz;
H = Hitzeeinwirkung (© Grafik: Hans Sell; Kat. 80; 103: Landesamt fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium Stuttgart).
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hiufig nachgewiesen wie Hirse (n = 5) und kénnte, wie bereits dargestellt, neben
Honig zum Siiflen auch auf hygienisch-medizinische Produkte oder auf eine
Imprignierung der Schalen zuriickgehen.

Magliche Obstprodukte waren sehr selten (n = 2), einmal in einer groflen offenen
Schale der Vorburg aus der Zeit vor der Lehmziegelmauer (Kat. 89), ein weiteres Mal
in Ha D3 in der in ihrer Grofle und Machart véllig anders gearteten Zungenphiale
vom Plateau der Heuneburg (Kat. 19). Kat. 89 wire mit ihren 26 cm Randdurchmesser
zum Trinken sicherlich unhandlich gewesen, zumal es sich um eine eher dickwandige
und somit schwere Schale handelte. Stattdessen wiren Fassungsvermdgen und
Standfestigkeit der Schale gute Eigenschaften gewesen, um darin ein aus Obst
hergestelltes, vielleicht zusitzlich mit Honig gesiifites Getrink zuzubereiten.

Im Gegensatz zu Kat. 89 ist der Gebrauch der unter mediterranem Einfluss
hergestellten, buccheroartigen Zungenphiale Kat. 19 eher im Bereich des Schopfens
oder Trinkens vorstellbar. Das zierliche, extrem diinnwandige Schilchen mit einem
Randdurchmesser von nur ca. 13 cm enthielt neben einem obsthaltigen Produkt
auch potenzielles Bier. Thr Inhalt dhnelte eher Kelchen und Bechern des Plateaus als
anderen offenen Schalen (vgl. Abb. 6; 7). Méglicherweise war das Schilchen dem
Entnehmen und Genuss alkoholischer Getrinke (Bier und Obstwein?) vorbehalten.

Kat. 77 sorgte mit dem Nachweis von Traubenwein fiir ein unerwartetes Ergebnis,
stammte doch die schlichte, mit 25-26 cm eher grofle Schale aus einer Brandschicht
der Vorburg, die unter die Ostwange des Steinfundaments des Kammertors zog
und damit eindeutig ilter als das Tor war. Wenn man davon ausgeht, dass das
Kammertor in seiner Ausfithrung mit steinernem Fundament etwa gleichzeitig
mit der Lehmziegelmauer errichtet wurde, liegt mit Kat. 77 ein Nachweis fiir den
Konsum von Traubenwein bereits vor Errichtung der Lehmziegelmauer vor.

Einbiegende Schalen (Kat. 18; 41; 42; 43; 45; 46; 58; 61; 63; 65; 72;
76; 88; 100; 105; 115; 121)

Die Zahl der analysierten ecinbiegenden Schalen war mit 18 besonders grof3
(Abb. 9a-b). Sie stammten aus allen drei untersuchten Siedlungskomplexen und
datierten wie schon die offenen Schalen in Ha D1 und D3 bzw. Ha D3/LT A.
Darunter waren sowohl solche mit einer gleichmifligen, ununterbrochenen
Kriimmung der Wandung nach innen als auch Exemplare, bei denen die kurze
Randlippe wieder nach auflen bog, wodurch ein Gefif§ sich trotz des einbiegenden
Randes zum Trinken geeignet haben kénnte.

Mit einer Ausnahme wurden in allen einbiegenden Schalen organische Riickstinde
nachgewiesen. Das Resultat war insgesamt duflerst divers, dennoch gab es auch hier,
wie bereits zuvor bei den offenen Schalen, einige iibereinstimmende oder hnliche
Analyseergebnisse. Wihrend Bienenprodukte, Pflanzenwachse und Milchprodukte zu
den zeitlich und riumlich tibergreifend angetroffenen Inhaltsstoffen gehérten - wenn auch
Pflanzenwachse in den einbiegenden Schalen der Vorburg fehlten -, gab es auch solche
mit auffilligen Verteilungsmustern. Zu ihnen gehorten Obstprodukte und ein bakteriell
fermentiertes Getrink. Einer einzigen Ha D1-zeitlichen Schale aus der Vorburg (Kat. 88)
mit Obstinhalt standen fiinf der Zeitstufe Ha D3/LT A vom Plateau gegeniiber (Kat. 18;
41; 42; 43A; 43B), davon vier aus dem Wohnhaus der Per. Ia. Wihrend es sich bei Kat. 88
um eine schlichte, 20 cm im Randdurchmesser messende Schale handelte, waren die vier
jingeren Schalen vom Plateau sorgfiltiger gearbeitet, teilweise diinnwandig (Kat. 41;
42). Zwei bzw. drei von ihnen wiesen Omphaloi auf (Kat. 18; 43A; 43B). Von Kat. 43,
einer runderginzten Drehscheibenschale, wurden zwei Fragmente analysiert. Keines der
beiden ausgewihlten Fragmente war in die Rekonstruktion einbezogen worden, jedoch
wurden beide mit weiteren Fragmenten gleicher Machart im selben Fundkarton wie die
runderginzte Schale aufbewahrt. Bei der Beprobung fiel die Wahl bewusst auf die beiden
losen Wandfragmente, da die rekonstruierte Schale die Gefahr von Kontamination
durch die im Zuge der Restaurierung benutzten Stoffe barg. Das abweichende Ergebnis
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beider Fragmente lisst Zweifel an der Zugehorigkeit zum selben Gefif§ autkommen.
Zwar enthielten beide Pflanzenwachs und das mégliche Obstprodukt, Fragment A aber
auch Bienenwachs und Milchfett, Fragment B den bakteriellen Fermentationsmarker.
Das Ergebnis konnte allenfalls durch unterschiedliche Erhaltungsbedingungen in den
beiden Fragmenten zustande gekommen sein, etwa durch ihre verschiedene Position
am Gefiff - die aber nicht bestimmbar war - oder durch Lagerungsbedingungen.
Maéglicherweise handelte es sich bei beiden Fragmenten aber doch um zwei verschiedene
Gefifle. Wie das Obstprodukt trat auch das bakteriell fermentierte Getrink auf dem
Plateau erst in der Zeitstufe Ha D3/LT A in einbiegenden Schalen auf (Kat. 41; 42;
43; 45). In der Auflensiedlung begegnete es bereits in einer Ha D1-zeitlichen Schale
(Kat. 115). In seiner Machart glich das beidseitig graphitierte Fragment der zeitgleichen
Schale Kat. 61 aus der Grubenhausverfiillung des Plateaus, wies aber mit tierischem Fett
aus Fleisch oder Milch und potenziellem Bier einen deutlich anderen Inhalt auf. Von den
einbiegenden Schalen der Vorburg enthielt keine ein bakteriell fermentiertes Getrink.
Traubenwein konnte nur in der einbiegenden Drehscheibenschale Kat. 45 vom Plateau
aus der Zeitstufe Ha D3/LT A nachgewiesen werden.

Insgesamt enthielten neun der 18 untersuchten einbiegenden Schalen, also die
Hilfte, potenzielle fermentierte Getrinke (Obst- und/oder Traubenwein und/oder
bakeeriell fermentiertes Getrink). Aufgrund ihrer stark einbiegenden Rinder eigneten
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Abbildung 9a: Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen lokal hergestellter einbiegender
Schalen vom Plateau der Heuneburg. Mafstab 1:5. ? = vermutlich nachgewiesene Substanz;

H = Hitzeeinwirkung; DSW = Drehscheibenware; von Kat. 43 wurden zwei Fragmente beprobt
(© Grafik: Hans Sell; Kat. 58: Landesamt fiir Denkmalpflege im Regierungsprisidium Stuttgart,
M. Méck; Kat. 43; 45: nach van den Boom 1989, Kat.-Nr. 109; 119).
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sich davon wahrscheinlich nur Kat. 42 und 43 weniger gut als Trinkgefifle und diirften
cher zum Servieren und/oder Mischen der Getrinke gedient haben.

Vergleichbar den Ergebnissen einiger offener Schalen wurden auch in einbiegenden
Schalen verschiedene Substanzenkombinationen mit Hirse angetroffen, namentlich
Hirse + Fett, Hirse + Milchprodukt, Hirse + Bienenwachs + Pflanzenwachs +
Milchproduke (teilweise erhitzt), Hirse + Bienenwachs + tierisches Fett. Von den fiinf
einbiegenden Schalen, die entsprechende Inhalte aufwiesen, waren drei der Ha D1-
zeitlichen Grubenhausverfiillung auf dem Plateau entnommen (Kat. 58; 61; 63)
sowie eine (Kat. 105) aus einem ilteren Ha D1-zeitlichen Befund der Vorburg. In
beiden Befunden waren diese Mischungen auch in offenen Schalen aufgetreten (s. o.
und Abb. 8a-b). Die jiingste der fiinf Schalen, Kat. 100, ebenfalls aus der Vorburg,
wies als einzige die Kombination von Hirse mit Bienenwachs/Bienenprodukt und
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Abbildung 9b: Ergebnisse
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analysen lokal hergestellter
einbiegender Schalen aus der
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Plateau

tierischem Fett, das auch auf Fleisch zuriickgehen kénnte, auf. Die hochglinzend
polierte, mit 14-15 cm Randdurchmesser eher kleine Schale fiel auflerdem durch
ihre besonders sorgfiltige Machart auf. Grofle und Form (mit kurzem ausgestelltem
Rand) lassen eher auf ein Trinkgefif§ schlieflen, doch angesichts der enthaltenen
Hirse war die Nutzung der Schale fiir Getrinke oder Speisen wohl flexibel. Bei der
Drehscheibenschale Kat. 46, die ebenfalls tierisches Fett enthielt, diirfte dagegen
kein Trinkgefif§ vorgelegen haben, da sich ihr stark einbiegender Rand dafiir nicht
eignete. Moglicherweise war aus ihr ein Fleischgericht gegessen worden.

S-féormige Schalen (Kat. 7; 50; 51; 52; 55; 78; 82; 85; 94; 95; 96; 117)

Von den zwélf s-formigen Schalen lieferten zehn auswertbare Resultate (Abb. 10a-b).
Vom DPlateau lagen vier Ha D1-zeitliche Schalen aus der Grubenhausverfiillung
der Per. IVb/a vor, deren Analyseergebnisse sich dhnelten (Kat. 50; 51; 52; 55).
Hirse, Pflanzenwachs, Bienenwachs und Fett aus Milchprodukten kamen im selben
Befundkontext in variablen Kombinationen bereits in anderen Schalenformen vor
und wurden mutmafllich auf Getreidebrei zuriickgefithre (vgl. Abb. 8a-b; 9a). In
der am aufwindigsten dekorierten Schale, einer weil§grundigen bemalten Schale mit
graphitierter Randlippe (Kat. 52) fand sich anstelle von Hirse tierisches Fett von
Fleisch- oder Milchprodukten. Die undatierte Schale Kat. 7 aus den Altgrabungen

AuBensiedlung

Kat. 50 Kat. 52
Birkenrindenteer Birkenrindenteer
Obstprodukt Obstprodukt
Traubenprodukt/-wein Traubenprodukt/-wein
Hirse Hirse
Bakt. Ferment.-Produkt Bakt. Ferment.-Produkt
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Pflanzenwachs Pflanzenwachs
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Tierisches Fett (Milchprod.) H Tierisches Fett (Milchprod.)
Tierisches Fett Tierisches Fett
Fett Fett
Kat.-Nr. 50 51 52 55 7 Kat.-Nr. 117
Befund 1002, FI. 91, Befund FI. 553

Grubenhaus r(r;lrtlEiI:rl]t Grube
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Datierung, Periode Ha D1, Per. IVb/a Undat. Datierung, Periode Ha D1

Abbildung 10a: Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen lokal hergestellter s-formiger
Schalen vom Plateau und der Auflensiedlung der Heuneburg. Mafistab 1:5. H = Hitzeeinwirkung
(© Grafik: Hans Sell; Kat. 50; 52: Landesamt fiir Denkmalpflege im Regierungsprisidium
Stuttgart, Zeichnung M. Mdock).
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Vorburg Abbildung 10b: Ergebnisse
- der Nahrungsriickstands-

analysen lokal hergestellter

s-formiger Schalen der

Heuneburg-Vorburg.
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(© Grafik: Hans Sell;

Kat. 78 Kat. 95 Kat. 78; 95: Landesamt
fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium
Birkenrindenteer - Stuttgart).
Obstprodukt ?
Traubenprodukt/-wein - -

Hirse

Bakt. Ferment.-Produkt

Bienenwachs

Pflanzenwachs

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
Pflanzendl - I
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

Tierisches Fett (Milchprod.) H

Tierisches Fett

Fett
Kat.-Nr. 94 95 96 78 85 82
Befund 1159, Schicht im Wall 84, 455, 192,
Gruben- Gruben- Laufhori-
haus haus ) zont
Gebaude
Datierung, Periode Ha D1, Per. IVb/a Ha D3 Wohl
Ha D3

des Plateaus reihte sich mit Hirse, Bienenwachs und Pflanzenwachs in die
Analyseergebnisse der Grubenhausverfiillung ein. Trotz unterschiedlicher Gréfen
und Qualitit dhnelten sich die Analyseergebnisse der s-férmigen Schalen des Plateaus
untereinander auffallend, auch im Vergleich mit den offenen und einbiegenden
Schalen aus der Ha D1-zeitlichen Grubenhausverfiillung (vgl. Abb. 8a; 9a).

Ein viel heterogeneres Bild zeigten die drei s-férmigen Schalen aus dem ebenfalls
Ha D1-zeitlichen Befund im Wall der Vorburg (Kat. 94; 95; 96). In diesem Fall spiegelt
ihre sehr unterschiedliche duflere Erscheinung wohl ihre verschiedenartige Nutzung
wider. Das beidseitig graphitierte diinnwandige Schilchen Kat. 94, in dem sich
Traubenwein, Bienenwachs und ein Milchprodukt befanden, eignete sich aufgrund
seines nur wenig geschwungenen Profils woméglich als Trinkschale. Die Kombination
von Traubenwein und Bienenwachs (als Riickstand von Honig?) hat es neben dem
Becher Kat. 97 aus demselben Befund (vgl. Abb. 6) auch mit mehreren zeitgleichen
Kelchen aus der Auflensiedlung gemein (Kat. 118; 119; 120, vgl. Abb. 7). Hirse, weitere
pflanzliche Riickstinde und ein erhitztes Milchprodukt in Kat. 96 erinnern hingegen
an den bereits mehrfach erwihnten, in Ha D1-zeitlichen Schalen des Plateaus hiufig
vorkommenden mutmafilichen Getreidebrei. Daneben war aber auch Traubenwein
vorhanden, ein Ergebnis, das sicher auf die Mehrfachnutzung der Schale zuriickgeht.
Ob die Pflanzenriickstinde eine Beimischung des Traubenweins, eines Getreidebreis
oder einer anderen Speise waren, lsst sich letztlich nicht beweisen. Aufgrund ihrer Form
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eignete sich die Schale sicher nicht zum Trinken. Es handelte sich um eine - gemessen
an ihrer Grofle - duflerst diinnwandige, sorgfiltig gearbeitete graphitierte Schale mit
stark ausladender und tiefsitzender Schulter. Im Hinblick auf den Traubenwein diente
Kat. 96 woméglich als Misch- oder Serviergefifl. Kat. 95 stellte eine hohe s-formige
Schale dar, deren Form ein Gefif§ zum Zubereiten oder Servieren vermuten lief§. Im
Innern der Schale konnten besonders im Rand- und Halsbereich einzelne Kratzer und
Ausplatzungen beobachtet werden, die eventuell auf ihren Gebrauch zuriickgehen.
Als Inhalt wurden Pflanzenriickstinde (eventuell auch von Olpflanzen), Bienenwachs
und ein bakteriell fermentiertes Getrink, aufgrund der Prisenz der Pflanzenwachse
moglicherweise Bier, nachgewiesen. Ob auch das Bienenwachs bzw. ggf. Honig und
die mutmafllichen Olpflanzenriickstinde zu dem Getrink gehort haben oder auf
eine multifunktionale Nutzung der Schale zuriickgehen, lisst sich nicht feststellen.
Dariiber hinaus ergaben die Analysen Birkenrindenteer, der auf eine Gefiflabdichtung
zuriickgehen konnte. Die Schale wurde wihrend der Ausgrabung komplett erhalten
vorgefunden (vgl. Métsch u. a. in BEFIM 1, Fig. 4).

Die Resultate der Ha D3-zeitlichen s-formigen Schalen aus der Vorburg waren,
soweit sie tiberhaupt positive Ergebnisse hatten (Kat. 78; 82), mit denjenigen der
dlteren Schalen nicht vergleichbar. Stattdessen fiigte sich der Befund von tierischem
Fett aus Fleisch oder Milch in die Ergebnisse anderer bereits besprochener Ha D3-
zeitlicher Gefifle (Kelch Kat. 84, vgl. Abb. 7; offene Schale Kat. 80, vgl. Abb. 8b;
einbiegende Schalen Kat. 46; 100, vgl. Abb. 9a-b). Wihrend Kat. 82 neben tierischem
Fett auch Hirse enthielt, wurde Kat. 78 fur Speisen oder Getridnke aus tierischem
Fett einerseits und aus Obst andererseits verwendet.

Bodenfragmente von Schalen mit unbekanntem Profil (Kat. 5; 21-25;
44; 83; 101)

Unter den analysierten GefifSen befanden sich neun Bodenstiicke von Schalen, deren
Aufgehendes nicht erhalten war, darunter acht Omphalosbdden sowie der Standring
einer scheibengedrehten Schale (Abb. 11). Alle datierbaren Béden gehérten in die
Zeitstufe Ha D3 oder Ha D3/LT A. Wihrend der Standring (Kat. 44) als Teil des
Keramikinventars aus dem Wohnhaus der Per. Ia auf dem Plateau analysiert wurde,
wurden die Omphalosbéden unter dem Aspekt der besonderen Form ausgewihlt.
Durch die Vertiefung im Boden konnten Omphalosschalen mit nur einer Hand
gehalten werden und eigneten sich daher gut zum Schopfen oder Ausgieflen von
Fliissigkeiten. Das Ausgieflen von Fliissigkeiten im Rahmen von Opferhandlungen
wurde z. B. in der griechischen Vasenmalerei und in der bildenden Kunst des
antiken Mittelmeerraums hiufig dargestellt (Schiitte-Maischatz 2011, bes. 1-4;
72-75; 110 £; 123 f). Im griechischen Symposion waren Omphalosschalen auch
als profane Trinkgefifle iiblich (Schiitte-Maischatz 2011, bes. 57-60; 155). Durch
die Nahrungsriickstandsanalysen sollte gepriift werden, ob Omphalosschalen im
Siedlungskontext der Heuneburg méoglicherweise eine Sonderstellung gegeniiber
anderen Schalenformen einnahmen.

In den Omphalosschalen waren die hiufigsten nachgewiesenen Inhalte das
Obstprodukt und das bakeeriell fermentierte Getrink. Mehrmals fanden sich auch
Spuren beider Substanzen im selben Gefif3. Es steht daher zu vermuten, dass es sich auch
bei dem Obstprodukt um ein alkoholisches Getrink in Form eines Obstweins handelte.
Beide Getrinke fanden sich auch in anderen bereits besprochenen Omphalosschalen
(Kat. 19, vgl. Abb. 8a; Kat. 18; 43A; 43B, vgl. Abb. 9a). In Erginzung zu Obst und
bakteriell fermentiertem Getrink wurden in Kat. 5 auflerdem Bienen- und Pflanzenwachs
nachgewiesen. Das Pflanzenwachs konnte Bestandteil des fermentierten Getrinks
gewesen sein, das Bienenwachs das Resultat eines Siiflens mit Honig. In Kat. 24 wurde
anstelle des Obstgetrinks Traubenwein nachgewiesen. Das Analyseergebnis von Kat. 23,
Kiefernharz und ein Milchprodukt, wich dagegen von allen iibrigen Omphalosschalen
ab. Es muss offen bleiben, ob das Kiefernharz hier eher eine technische Funktion der
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Gefiflabdichtung erfiillte oder woméglich Teil eines Getrinks oder einer medizinisch
wirksamen Substanz war. Das Analyseergebnis des Standrings der Drehscheibenschale
(Kat. 44) unterschied sich deutlich von den meisten Omphalosbdden. Anstelle eines
obst- bzw. traubenhaltigen oder bakteriell fermentierten Getrinks enthielt die Schale nur
Bienenwachs und nicht niher bestimmbares Fett.

Zwei der Omphalosschalen (Kat. 22; 23) wiesen eine angegriffene Oberfliche am
Omphalos auf. Da in beiden Gefiffen ganz unterschiedliche Inhalte nachgewiesen
wurden, ldsst sich nicht abschitzen, welche Substanz diese Spuren verursacht haben
kénnte. Im Bodeninnern von Kat. 101 konnten dagegen feine umlaufende Kratzer
beobachtet werden, die méoglicherweise auf einen Rithrvorgang zuriickzufiihren
wiren (zu Gebrauchsspuren siche BEFIM 3).

Plateau

N |

Kat. 23

Kiefernharz

Obstprodukt ? ? ?

Traubenprodukt/-wein

Bakt. Ferment.-Produkt

Bienenwachs

Pflanzenwachs

Tierisches Fett (Milchprod.)

Fett
Kat.-Nr. 21 22 5 44 23 24 25
Omphalos Omphalos Omphalos DSW Omphalos Omphalos Omphalos
Befund S 57, sa4, FI.74/75, | FI. 59bS, | $103, S 004 S2/2a,
Aufschit- Siedlungs- Mauer, Wohn- Boden- Mauer-
tung bereich Versturz haus schittung, bereich
Ib2-la ‘
Datierung, Periode Ha D3, Per. II Ha D3/LT A, Per. la Ha D
Vorburg Kiefernharz I
|
Obstprodukt ? ‘ ?
|
Traubenprodukt/-wein :
|
Bakt. Ferment.-Produkt :
. | . .
Bienenwachs ‘ Abbildung 11: Ergebnisse
Pflanzenwachs | der Nuhrungsrﬁcks{ands—
| analysen aus den Biden
Tierisches Fett (Milchprod.) | lokal hergestellter Schalen
: . .
Fett ‘ mit unbekanntem Profil. .
| Mafstab 1:5. ? = vermutlich
Kat.-Nr. 83 | 101 nachgewiesene Substanz;
Befund O’Z‘;":"S : 012"7"2‘“ DSW = Drehscheibenware
efun : , ” .
Gruben- | Schicht (© GT{Zﬁk. Hans Sell;
haus = im Wall Kat. 23: nach Lang 1974,
Datierung, Periode Ha D3 Kat.-Nr. 140).
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Abbildung 12: Ergebnisse
der Nahrungsriickstands-
analysen lokal hergestellter
Kleingefiifte. Kat. 4; 8:
Mafistab 1:5. Kat. 86: ohne
Mafistab. ? = vermutlich
nachgewiesene Substanz
(© Grafik: Hans Sell;

Kat. 86: Landesamt

fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium
Stuttgart, Foto A. Motsch;
Kat. 4; 8: nach van den Boom
1989, Kat.-Nr. 331; 340).

S-férmige Schale oder kleiner Topf (Kat. 74)
Die Beprobung eines Fragments einer s-formigen Schale oder eines kleinen Topfes
aus einem Grubenhausbefund der Vorburg blieb ohne Ergebnis.

KleingefdBe (Kat. 4, 8; 67; 86)

Aus der groflen und sehr heterogenen Gruppe der Kleingefifle der Heuneburg
wurden exemplarisch vier Gefifle ausgewihlt (Abb. 12). Dabei blieb ein
besonders kleines, nur etwa 1,7 cm hohes, grobkeramisches und unregelmiflig
geformtes Gefif (Kat. 67) mirt schlichter, konischer Form ohne Ergebnis. Ob
das Ergebnis auf schlechte Erhaltungsbedingungen zuriickzufiihren ist oder ob
das Gefif§ tatsichlich nicht fiir organische, sondern andere Substanzen genutzt
wurde, lisst sich nicht mehr feststellen. Das hohe Kleingefif§ Kat. 4 mit einer
Gefiffmiindung von nur 6-8 cm enthielt tierisches Fett aus Fleisch oder Milch
sowie den bakteriellen Fermentationsmarker, wahrscheinlich das Ergebnis einer
aufeinanderfolgenden Nutzung. Der Gebrauch als kleiner Becher ist denkbar.
In dem flaschen- oder becherféormigen Kleingefif§ Kat. 8 hat sich womdoglich
ein mit Honig gesiifSites Obstgetrink befunden. Riickstinde von Obst wurden
auch in dem einer Kragenrandschiissel dhnlichen Kleingefiff Kat. 86 (mit
Omphalosboden) nachgewiesen.

Plateau
Obstprodukt \ ?
|
Bakt. Ferment.-Produkt !
|
Bienenwachs :
Tierisches Fett ‘
| Kat. 4
Fett l
! W
Kat.-Nr. 4 I 8 w
|
Befund FI.190N, | FIl.608
Gruben- | Gruben Kat. 8
fillung haus
Datierung, Periode Undatiert
Vorbug
Obstprodukt ? \
|
Bakt. Ferment.-Produkt !
|
Bienenwachs :
Tierisches Fett (Milchprod.) : Kat. 86
Fett 1
|
Kat.-Nr. 86 | 67
Omphalos |
Befund 455, | 191,
Gruben- | Holzkohle-
haus | konzen-
| tration
Datierung, Periode Ha D3 Undat.
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Flaschen (Kat. 26; 40; 81; 87, 99; 111)

Insgesamt wurden sechs Flaschen aus allen drei Siedlungsbereichen analysiert, von
denen bis auf die Ha D1-zeitliche Flasche Kat. 111 aus der Auflensiedlung alle
anderen Exemplare den Zeitstufen Ha D3 bis Ha D3/LT A angehérten (Abb. 13).
Eine der beiden untersuchten scheibengedrehten Flaschen stammte aus einem
nicht stratifizierbaren Kontext (Kat. 26), ist aber aufgrund ihrer Machart ebenfalls
in Ha D3 oder Ha D3/LT A zu datieren. Vier der sechs Flaschen enthielten
fermentierte Getrinke in Form von Traubenwein (Kat. 87; 111) und/oder bakteriell
fermentierten Getrinken (Kat. 26; 40; 87; 111). Auch bei dem Obstprodukt in
Kat. 40 diirfte es sich der Gefifiform zufolge um eine Fliissigkeit gehandelt haben,
vielleicht um einen aus Obst vergorenen Wein. Das ilteste Gefifi, eine schwarz

Plateau

Obstprodukt ?

Traubenprodukt/-wein

Hirse

Bakt. Ferment.-Produkt

Bienenwachs

Pflanzenwachs

Tierisches Fett (Milchprod.)

Fett
Kat.-Nr. 40 26
DSW
Befund FI.59b S, FI236N,
Wohnhaus Humus

Ha D3/LT Undat.
A, Per.la

Vorburg / =

Datierung, Periode

Obstprodukt

Traubenprodukt/-wein

Hirse

Bakt. Ferment.-Produkt

Bienenwachs

Pflanzenwachs

Tierisches Fett (Milchprod.)

Kat.-Nr. 87 99
DSW
Befund 455, 1674,
Gruben- Schichtim
haus Wall
Datierung, Periode Ha D3
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192, Lauf-
horizont
Gebaude

Wohl Ha D3

Kat. 40

AuBen-
siedlung

Kat. 111

Obstprodukt
Traubenprodukt/-wein
Hirse

Bakt. Ferment.-Produkt
Bienenwachs
Pflanzenwachs
Tierisches Fett (Milchprod.)
Kat.-Nr.

Befund

Datierung, Periode

=Q

Abbildung 13: Ergebnisse
der Nahrungsriickstands-
analysen lokal hergestellter
Flaschen. MafSstab

1:5. ? = vermutlich
nachgewiesene Substanz;
DSW = Drehscheibenware
(© Grafik: Hans Sell;

Kat. 87: Landesamt

fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium
Stuttgart; Kat. 40: nach
van den Boom 1989, Kat.-
Nr. 130; Kat. 111: nach
Kurz 2000, Taf. 106,1419).

S

i



Abbildung 14: Ergebnisse
der Nahrungsriickstands-
analysen lokal hergestellter
Kannen. Mafistab

1:5. ? = vermutlich
nachgewiesene Substanz;
DSW = Drehscheibenware
(© Grafik: Hans Sell;

Kat. 27: nach Lang 1974,
Kat.-Nr. 288).

polierte gerippte Flasche aus der Auflensiedlung (Kat. 111), enthielt aufSerdem
Pflanzenriickstinde, welche zusammen mit dem bakteriellen Fermentationsmarker
Bier vermuten lassen. Da auflerdem Bienenwachs nachgewiesen wurde, war eines
der Getrinke méglicherweise mit Honig gesiift. Die beiden Flaschen Kat. 81 und
99 aus der Vorburg wichen in ihren Ergebnissen auffillig von den iibrigen Flaschen
ab. In beiden befanden sich Hirse und Milchprodukte, in Kat. 99 auflerdem weitere
pflanzliche Riickstinde. Aufgrund der Gefifform ist ein fester oder breiiger Inhalt
wohl auszuschliefen. Die beiden enghalsigen Hochformen miissten einen fliissigen
Inhalt gehabt haben, wie etwa Milch. Die pflanzlichen Bestandteile, darunter auch
die Hirse, konnten als Aromastoffe hinzugesetzt worden sein. Bei einer separaten
Verwendung der Hirse, unabhiingig vom Milchprodukt, kime auch eine aus Hirse
und Wasser angesetzte Hirsemilch in Frage.

Kannen (Kat. 27; 28)

Vom Plateau der Heuneburg wurden zwei scheibengedrehte Kannen analysiert
(Abb. 14). Thre Ergebnisse dhneln sich, denn aus beiden wurde ein bakteriell
fermentiertes Getrink serviert, bei dem es sich bei Kat. 28 aufgrund des
Pflanzenwachses um Bier gehandelt haben konnte. Beide Kannen enthielten
aber auch Obstriickstinde, die auf ein Obstgetrink, vielleicht einen Obstwein,
zuriickgehen koénnten. Die Inhalte der Kannen ihnelten denjenigen der etwa
gleichzeitigen Flaschen vom Plateau (vgl. Abb. 13).

HohlfuBe (Kat. 6; 53; 57)

Unter den analysierten Gefififragmenten waren auch drei Hohlfiile, alle aus
Befundkontexten des Plateaus, die sich nicht eindeutig einer Gefifiform zuweisen lieflen
(Abb. 15). Da sie mutmaflich zu Flaschen, Kannen, Bechern oder Kelchen gehort haben
kénnten, passten sie jedoch gut in das Spektrum schwerpunktmifig betrachteter Trink-
oder Serviergefifle. Beide Ha D1-zeitliche Hohlfiifle erbrachten Bienenwachs. Der
kleine Hohlfuf§ Kat. 53 kénnte aufgrund seiner geringen Gréfe und Wandungsneigung
zu einem Becher oder einem Kelch gehort haben. Allerdings enthielten die bislang
vom Plateau untersuchten Kelche niemals Bienenwachs (vgl. Abb. 7). Der Inhalt von
Kat. 57 - Hirse, Bienenprodukt, Pflanzenwachs und erhitztes Milchproduke - erinnert
an eine Art gesiifSten Getreidebrei, sofern alle Substanzen zur selben Speise gehért haben.
Ebendiese Mischung wurde auch in mehreren Schalen und einem Topf aus demselben
Grubenhausbefund angetroffen (Kat. 48; 51; 55; 61; 63; 64, vgl. Abb. 8a; 9a; 10; 18a),
in Bechern oder Kelchen jedoch niemals (vgl. Abb. 6; 7). Méglicherweise war Kat. 57
daher eher Teil einer Fufischale. Kat. 6 kénnte aufgrund ihrer ausladenden Wandung
am chesten zu einer Flasche oder einem bauchigen Becher gehort haben, aus der/dem
ein bakteriell fermentiertes Getrink serviert bzw. getrunken wurde, welches sowohl in
Bechern als auch Flaschen des Plateaus nachgewiesen wurde (vgl. Abb. 6; 13).

Plateau
Obstprodukt ? ? I
Bakt. Ferment Prod W \ g i &
Pflanzenwachs \ / — ’
Kat.-Nr. 27 28
DSW DSW Kat. 27

S.74/75, S.10, Mauer,
Befund Mauer, Brand-

Versturz schicht
Datierung, Periode Ha D3/LT A, Per. la
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Plateau

Hirse y{ \Q

Bakt. Ferment Prod. Kat. 53

Bienenwachs

Pflanzenewachs Abbildung 15: Ergebnisse
Tierisches Fett (Milchprod.) H der Nahrungsriickstands-

analysen lokal hergestellter
Fett HohlfiifSe. MafSstab 1:5.

H = Hitzeeinwirkung (© Grafik:
Kat.-Nr. Woh?BE’che, 57 M,S\mhe Hans Sell; Kat. 53: Landesamt

od.Kelch .. .
Befund 1002, Grubenhaus FI. 2328, fir Denkmalpﬂegg im
Humus Regierungsprisidium Stuttgart,

Datierung, Periode Ha D1, Per. IVb/a Undat. Zeichnung M MOCk)

Rippenziste (Kat. 114)

Die Analyse des Fragments einer Rippenziste aus der Auflensiedlung zeigte
als einziges Ergebnis méglicherweise Fett, welches sich aber nicht niher
bestimmen lief3.

KegelhalsgefdBe (Kat. 38; 54, 98; 106; 107; 113; 126; 127)

Acht Kegelhalsgefife vom Plateau, aus der Vorburg und der Auflensiedlung
wurden analysiert (Abb. 16a-b). Bis auf eines (Kat. 38) der Zeitstufe Ha D3/LT A
datierten alle tibrigen in Ha D1. Die Ergebnisse der Untersuchungen waren sehr
unterschiedlich und spiegeln wohl den multifunktionalen Einsatz der Gefiffform
wider. Vom Plateau lagen Kegelhalsgefifle der Stufen Ha D1 bzw. Ha D3/LT A vor.
Beide enthielten Bienenwachs als Riickstand eines unbekannten Bienenprodukets,
das idltere Gefifd zusitzlich Hirse. Die Scherben Kat. 106 und 107 stammten aus
demselben Befund, einem Fuflbodeninventar der Vorburg aus der Zeit vor der
Lehmziegelmauer, und die bereits vor der Beprobung bestehende Vermutung,
dass die nicht anpassenden Gefiffragmente zum selben Gefif§ gehorten, wurde
durch das identische Analyseergebnis bekriftigt. Beide Fragmente wiesen Hirse,
Riickstinde von Olpflanzen sowie méoglicherweise von weiteren Pflanzen auf.
Vielleicht hatte sich ein Getreidebrei in dem Gefif§ befunden, vielleicht aber
auch ausgepresstes Pflanzendl. Das Ergebnis von Kat. 98, ebenfalls aus einem
Befundkomplex der Vorburg, aber aus der Zeit der Lehmziegelmauer, ergab eine
groflere Vielfalt: Es enthielt mit einem méglichen Obstprodukt, méglichem
Bienenwachs, Pflanzenwachs und tierischem Fett Substanzen, die wohl nicht von
einer gemeinsamen Speise herriihrten, sondern eher eine Mehrfachnutzung belegen.
Die drei Kegelhalsgefifle aus der Aufensiedlung zeigten sehr unterschiedliche
Resultate: Kat. 113 und 126 wurden fiir die Herstellung und/oder Lagerung
fermentierter Getrinke genutzt. Kat. 126 enthielt neben Traubenwein auch
Bienenwachs und Pflanzenwachs, méglicherweise entweder das Ergebnis eines
mit Honig gestiffiten und mit wiirzenden Pflanzen versetzten Weins oder das
Resultat einer Mehrfachnutzung. Kat. 127 wies lediglich pflanzliche Riickstinde
auf, darunter Riickstinde dlhaltiger Pflanzen. Es fillt auf, dass drei von insgesamt
nur vier Gefiflen mit Riickstinden 6lhaltiger Pflanzen Kegelhalsgefifle waren.
Offenbar wurden Produkte oder Speisen aus Olpflanzen mit Vorliebe in diesen
Gefiflen aufbewahrt, die sich aufgrund ihrer Form wahrscheinlich gut fiir eine
kithle Lagerung eigneten: Wihrend ihre sich verjiingenden Unterteile in die
Erde eingegraben werden konnten, liefen sich die Oberteile mit ihren ebenfalls
einbiegenden Hilsen und oft breiten Randlippen gut verschlieflen.
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Plateau

Obstprodukt

Traubenprodukt/-wein

Hirse

Bakt. Ferment.-Produkt

Bienenwachs

Pflanzenwachs

Pflanzenol

Tierisches Fett

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I Kat. 38
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

Fett
Kat.-Nr. 54 38
Befund 1002, FI.59b S,
Gruben- Wohn-
haus haus
Datierung, Periode HaD1, |HaDS/LTA,
Per. IVb/a | Per. la
Vorburg
Obstprodukt [ ?
|
Traubenprodukt/-wein I
|
Hirse :
Bakt. Ferment.-Produkt :
|
Bienenwachs | %
|
Pflanzenwachs ? ? | ?
|
Pflanzend - - : Kat. 106
|
Tierisches Fett I
|
Fett :
|
Kat.-Nr. 106 107 | 98
1870, I 1159,
Befund Laufhorizont Gebdude | Schicht
| im Wall
Datierung, Periode HaD1,Per.IVcod.IVb- | HaDf1,Per.
frith . IVb/a

Abbildung 16a: Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen lokal hergestellter Kegelhalsgefiife
vom Plateau und der Vorburg der Heuneburg. Mafstab 1:5. ? = vermutlich nachgewiesene
Substanz (© Grafik: Hans Sell; Kat. 106: Landesamt fiir Denkmalpflege im Regierungsprésidium
Stuttgart; Kat. 38: nach van den Boom 1989, Kat.-Nr. 101).

Trichter (Kat. 68; 116)

Zu den keramischen Sonderformen, die im Rahmen von BEFIM untersucht wurden,
gehdrten auch zwei Trichter, deren Analysen jedoch keine auswertbaren Ergebnisse
lieferten. Lediglich Kat. 116 enthielt Fett, welches sich aber nicht niher bestimmen
liefS. Wahrscheinlich konnten Substanzen, die durch Trichter geleitet wurden,
weniger gut in deren Wandung eindringen als bei Gefiflen mit geschlossenen Béden,
bei denen sie naturgemif linger im Gefif§ verblieben.
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Kat. 108

Abbildung 16b: Ergebnisse

der Nahrungsriickstands-
analysen lokal hergestellter
Kegelhalsgefife aus der
Heuneburg-Auflensiedlung.
Mafistab 1:5. (© Grafik: Hans
Sell; Kat. 113: nach Kurz 2000,
Taf. 74,982).

Abbildung 17: Ergebnisse der
Nahrungsriickstandsanalysen
lokal hergestellter Siebgefiifie.
Mafsstab 1:7 (© Grafik: Hans
Sell; Kat. 108: nach Kurz 2000,
Taf. 174,2324).



SiebgefdBe (Kat. 70; 108)

Innerhalb der Sonderformen wurden auch zwei Siebgefiffe aus der Vorburg bzw.
Auflensiedlung analysiert (Abb. 17). Die Gefiffform von Kat. 70, einem Fragment
mit zwei erkennbaren Durchbohrungen, ldsst sich nicht rekonstruieren. Die
nachgewiesenen Substanzen bestanden aus Hirse und tierischem Fett. Kat. 108
aus der Auflensiedlung zeigte dagegen Spuren von Kiefernharz. Eine Méglichkeit
der Erklirung wire die Oberflichenbehandlung des Siebes. Die Imprignierung
wiirde allerdings nur Sinn ergeben, wenn dadurch das Eindringen von Substanzen
in die Sieboberfliche oder ihre mogliche Beschidigung etwa durch aggressive
Stoffe verhindert werden sollte. Das Kiefernharz kann aber auch einen Riickstand
der durch das Sieb gefilterten Fliissigkeit darstellen, bei der es sich z. B. um ein
aromatisiertes Getrink oder um eine medizinisch wirksame (antiseptische) Substanz
gehandelt haben konnte.

Topfe (Kat. 2; 37; 48; 49; 90-93; 102; 109; 110; 122; 123; 124)

Von 13 untersuchten Tépfen lieferte nur einer (Kat. 90) kein verwertbares Ergebnis
(Abb. 18a-c). Die iibrigen zwdlf verteilten sich gleichmifig auf Plateau, Vorburg
und Auflensiedlung und datierten iiberwiegend in Ha D1. Lediglich zwei Topfe
aus der Plateausiedlung gehorten der Zeitstufe Ha D3/LT A an. Die Bandbreite
der in den Topfen nachgewiesenen Substanzen war erwartungsgemifd grof3, da wohl
davon auszugehen ist, dass Topfe multifunktional einsetzbar waren. Die Inhalte der
beiden Topfe Kat. 48 und 49 aus der Ha D1-zeitlichen Grubenhausverfiillung auf
dem Plateau fiigten sich gut in die Resultate anderer Gefifle aus demselben Befund
ein: Hirse, Riickstinde weiterer Pflanzen, Bienenwachs und tierisches Fett aus Milch
bzw. Fleisch oder Milch wurden dort mehrfach in verschiedenen Gefififormen
nachgewiesen (s. o. und vgl. Abb. 8a; 9a; 10; 15).

Fetthaltige Pflanzenriickstinde wurden in Tépfen aller drei Siedlungsareale
nachgewiesen, Hirse jedoch nur auf dem Plateau und in der Vorburg. Auch
Nahrungsmittel tierischen Ursprungs (Fleisch- oder Milchprodukte) waren in
allen drei Arealen vertreten, eindeutige Milchprodukte aber wiederum nur auf dem
Plateau und in der Vorburg. Bei Milch- und Fleischprodukten liefen sich mehrfach
Spuren von Erhitzung feststellen. An den entsprechenden Gefififragmenten konnten
jedoch keine Brandspuren festgestellt werden, was teilweise der Erhaltung der Topfe
geschuldet war (keine Béden oder bodennahen Fragmente erhalten). Ein méglicher
Kochvorgang in den Gefiflen mit erhitzten Substanzen lief§ sich daher nicht belegen.
Birkenrindenteer ist nur in Tépfen des Plateaus und der Auflensiedlung belegt. In
allen Siedlungsarealen wurden Topfe auch fiir bakteriell fermentierte Getrinke
oder Produkte genutzt. Das gleichzeitige Auftreten mit Pflanzenwachsen in Kat. 93
aus der Vorburg und Kat. 124 aus der Auflensiedlung kann auf Bier hinweisen.
Traubenwein fand sich nur in Tépfen der Auflensiedlung.

Die spezifischen Topfformen oder ihre Machart lassen im Einzelfall
mdoglicherweise Riickschliisse auf ihre Verwendung zu. Besonders gut erhalten
waren die Toépfe Kat. 91, 92 und 93 aus dem Ha DI-zeitlichen ehemaligen
Bebauungshorizont, der in den Vorburgwall integriert gewesen war (s. o. und
Abb. 18b). Kat. 91 wurde bei ihrer Bergung mit Kat. 93 inecinandergestellt
aufgefunden (Abb. 19). Beide weisen schlickgeraute Oberflichen auf, deren
Zweck mit einer stirkeren Verdunstung durch die Vergréflerung der Oberfliche
und dadurch resultierendem Kiithlungseffekt erklirt wird (van den Boom 1989,
42; 1991, 48). Unter diesen Voraussetzungen hitte sich Kat. 93 besonders gut
zum Aufbewahren von kiihl zu lagernden Fliissigkeiten geeignet. Das Oberteil des
Topfes war zwar nicht erhalten, der Wandungsansatz spricht aber fiir ein s-férmiges
Profil und fiir eine Einzichung des Topfes im Halsbereich aus einer ausladenden
Schulterpartie heraus - Merkmale, aufgrund derer sich ein Gefif§ aufer fiir Schiittgut
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Kat. 93

Kat. 91

Abbildung 18a: Ergebnisse der
Nahrungsriickstandsanalysen lokal
hergestellter Topfe vom Plateau
der Heuneburg. Mafistab 1:7.

H = Hitzeeinwirkung (© Grafik:
Hans Sell; Kat. 37: nach van den
Boom 1989, Kat.-Nr. 100).

Abbildung 18b:
Ergebnisse der
Nahrungsriickstands-
analysen lokal
hergestellter Topfe
aus der Heuneburg-
Vorburg. Mafistab
1:7. 2 = vermutlich
nachgewiesene
Substanz;

H = Hitzeeinwirkung
(© Grafik: Hans

Sell; Kat. 91; 92;

93: Landesamt fiir
Denkmalpflege im
Regierungsprisidium
Stuttgart).



wohl eher fiir fliissige oder allenfalls breiige als fiir feste Speisen eignet. In diesem
Fall sprechen sowohl die Analyseergebnisse als auch die GefifSform und -machart
dafiir, dass der Topf fiir die Aufbewahrung von Bier und Obstsaft oder Obstwein
verwendet wurde. Kat. 91 war ein nicht ganz ebenmifiiger, sehr schlanker und
wahrscheinlich hoher Topf auf kleiner Standfliche mit einer Oberfliche, die durch
den Einsatz kantiger Materialien sehr stark geraut war. Sein Analyseergebnis konnte
zum Beispiel auf ein fleisch- und gemiisehaltiges Eintopfgericht zuriickgehen,
aber natiirlich sind auch andere Varianten vorstellbar. In jedem Fall wire der Topf
geeignet gewesen, eine fetthaltige Speise oder Fliissigkeit kiihl zu lagern. Kat. 92
kénnte aufgrund seiner Analyseergebnisse einen Hirsebrei enthalten haben, der in
dem volumindsen, eiférmigen Topf gut zubereitet worden sein konnte. Allerdings
waren an seiner Wandung keine Erhitzungsspuren erkennbar und der Boden
war nicht erhalten. Somit bleibt unklar, ob das erhitzte Milchprodukt bereits in
erwirmten Zustand in den Topf gelangte oder darin zubereitet wurde.

Kat. 109 aus der Auflensiedlung war aufgrund seiner stark verjiingten Miindung
und der aufgelegten Leiste gut verschlieffbar und eignete sich wahrscheinlich fiir die
Lagerung von Fliissigkeiten wie Bier und Traubenwein (vgl. Abb. 18c). Eine leicht
verjiingte Halspartie mit aufgelegter Leiste, mit deren Hilfe der Topf etwa mit einem
Tuch hitte verschniirt werden kénnen, zeigte auch Kat. 110, deren Profil jedoch
weniger ausladend war als bei Kat. 109 und die daher neben Fliissigkeiten auch
feste Speisen enthalten haben konnte. Thr Inhalt, Riickstinde von pflanzlichem und
tierischem Fett, dhnelte dem von Kat. 91 aus der Vorburg (vgl. Abb. 18b).

AuBensiedlung

Kat. 109

Birkenrindenteer

Obstprodukt

Traubenprodukt/-wein

Hirse

Bakt. Ferment.-Produkt

Bienenwachs

Pflanzenwachs

Abbildung 18c: Ergebnisse
der Nahrungsriickstands-
analysen lokal hergestellter
Topfe aus der Auflensiedlung
der Heuneburg.

nachgewiesene Substanz;
H = Hitzeeinwirkung

(© Grafik: Hans Sell;

Kat. 109: nach Kurz 2000,
Taf. 144,1944).

. 2
Mafistab 1:7. ? = vermutlich Fett :
Kat.-Nr. 109 110 122 124
Befund Fl. 20, Fl. 20, 123, N30/1,
Graben Graben Keramik- Gruben-
und FI. 23 | depot? haus
Datierung, Periode Ha D1

Wachs
Tierisches Fett (Milchprod.)

Tierisches Fett
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Kat. 37 aus der Plateausiedlung war ein schlichter, dickwandiger, eiférmiger, am
Hals leicht geschwungener Topf, der ein bakteriell fermentiertes Getrink enthielt
(Abb. 18a). Mit einem Randdurchmesser von 17-19 cm diente er wohl nicht als
Trinkgefif3, sondern zum Herstellen oder Aufbewahren der enthaltenen Fliissigkeit.
Von den ilteren Tépfen Kat. 48 und 49 waren lediglich die Oberteile erhalten, die,
bei jeweils kleinerem Randdurchmesser, ein dhnliches Profil wie Kat. 37 zeigten,
wobei sie am Hals etwas stirker einzogen. Ihr Inhalt war jedoch ginzlich anders
als derjenige von Kat. 37 und wurde im Zusammenhang mit der Ha D1-zeitlichen
Grubenhausverfiillung, aus der sie stammten, bereits mehrfach als mutmafllicher
Getreidebrei angesprochen. In diesem Fall gehen die unterschiedlichen Inhalte
formal dhnlicher Tépfe offenbar auf spezifische Befundzusammenhinge zuriick.

Topfe oder KegelhalsgefédlBBe (Kat. 123; 125; 128-132)

Unter den analysierten Gefiflen aus den modernen Grabungen der Aufensiedlung
befanden sich sieben Fragmente, die zu grobkeramischen Topfen oder
Kegelhalsgefiflen gehorten (Abb. 20). Zwei Gefifle zeigten keine Ergebnisse. Die
iibrigen wiesen organische Substanzen in unterschiedlichen Kombinationen auf. Am
hiufigsten trat Hirse auf. Kat. 125, 129 und 132 waren zudem die einzigen Gefif3e
der Auflensiedlung, in denen Hirse nachgewiesen wurde. Erhitztes tierisches Fett
wurde in zwei Gefiflen vorgefunden, darunter Kat. 125, welches dariiber hinaus
auch Traubenwein, Hirse und ein nicht niher bestimmbares Wachs enthielt und
aufgrund dieser Kombination sicher multifunktional genutzt wurde. Traubenwein
wurde noch in einem weiteren Topf oder Kegelhalsgefdff nachgewiesen, ein Ergebnis,
das sich gut in das Gesamtbild der Aufensiedlung einfiigt, in der Traubenwein in
verschiedenen Gefififormen auftrat. Kat. 131 enthielt, neben erhitztem tierischem
Fett, als einziges Kiefernharz oder -teer, das hier méglicherwiese eine imprignierende
Funktion erfiillte. Im Vergleich zu den Analyseergebnissen der Toépfe (vgl. Abb. 18c¢)
und Kegelhalsgefifie (Abb. 16b) der Auflensiedlung lisst sich nicht entscheiden, ob
die vorliegenden Fragmente cher der einen oder der anderen Gefif$form zuzurechnen
sind, da auch die Analyseergebnisse innerhalb der jeweiligen drei Gefififormen
sehr heterogen waren. Brandspuren am Gefiflboden, die auf Kochtopfe hinweisen
kénnten, fanden sich nur bei Kat. 128 und 129.
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Abbildung 19: Fundlage
der Topfe Kat. 91

und 93 wihrend der
Ausgrabung (© Landesamt
fiir Denkmalpflege im
Regierungsprisidium
Stuttgart).



AuBensiedlung

Kiefernharz/-teer

H

Traubenprodukt/-wein

Hirse

Wachs

Tierisches Fett (Milchprod.)

Fett

Kat.-Nr. 123 125 128 129 130 131 132

Befund 72, Ent- 21-01/1, 870, 296, 642, | 21, 8, Befesti-
waésser- Graben Gruben- Gruben- Siedlungs- | Gruben- gungs-
ungs- haus haus grube | haus graben
graben |

Datierung, Periode Ha D1

Abbildung 20: Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen lokal hergestellter Topfe
oder Kegelhalsgefiifie. H = Hitzeeinwirkung (© Grafik: Hans Sell).

GroBgefdBe (Kat. 36; 69; 104)

Drei Grofgefifle unterschiedlicher Form und Zeitstellung wurden analysiert
(Abb. 21). Die beiden Gefifle aus einem frithen Abschnitt von Ha D1 aus
der Vorburg, Kat. 69 und 104, enthielten beide Milchprodukte. Anhand
der Analyseergebnisse lieff sich kein Unterschied feststellen, aber es ist nicht
auszuschlieflen, dass die Gefifle, die sehr unterschiedliche Formen hatten, fiir
verschiedene Milchprodukte genutzt wurden. Kat. 104 war aufgrund seiner
stark verjiingten Halspartie sicher eher fiir fliissige als fiir feste Milchprodukte
geeignet. Der Rand war nicht erhalten, aber die am Hals aufgebrachte Leiste lisst
vermuten, dass das Gefif§ z. B. mit einem Tuch verschliebar gewesen ist und zur
Aufbewahrung von Milch oder anderen fliissigen Milchprodukten diente. Auch
der ausgestellte Rand von Kat. 69 hitte sich gut fiir einen Verschluss des Gefifies
mit einem Tuch oder Deckel aus Holz oder Keramik geeignet. Seine weitmundige
Offnung hitte sich aber woméglich negativ auf die Haltbarkeit leicht verderblicher
Lebensmittel wie Milch ausgewirkt. Stattdessen hitte sich die bauchige Gefiffform
gut fiir die Weiterverarbeitung eines Milchprodukts, das gerithrt werden musste,
geeignet. Kat. 36 aus dem Wohnhaus der Per. Ia auf dem Plateau erinnert in seiner
Form an die flaschenformigen Grofigefifle des Mont Lassois (Métsch u. a.-Vix
in diesem Band, 70-72; zum Begriff vgl. van den Boom 1989, 42). Am Mont
Lassois zeigten einige dieser Gefifle im Innern des Halses Ausplatzungen, als
wiren sie von einer aggressiven Substanz zerfressen worden (Bardel 2012, Bd. 1,
124; Bd. 2, 143; 346; vgl. Groat in BEFIM 3). Die meisten von ihnen enthielten
bakteriell fermentierte Getrinke (Métsch u. a.-Vix in diesem Band, 70 f. Abb. 10).
Kat. 36 enthielt ebenfalls ein bakteriell fermentiertes Getrink, zeigte aber keine
Spuren von Korrosion. Sein Gefiflinhalt passt zu demjenigen weiterer Gefifle aus
demselben Befundkontext.

Grobkeramische GefédBe unbekannter Form (Kat. 1; 3)

Die Fragmente zweier grobkeramischer Gefif§e der Zeitstufe Ha D3/LT A wurden
mit der Absicht ausgewihlt, die an ihnen sichtbar anhaftenden Verkrustungen zu
analysieren, bei denen es sich jeweils um Birkenrindenteer handelte. Méglicherweise
wurde der Teer zur Gefdflimprignierung genutzt oder er wurde in den Gefiflen zur
weiteren Verwendung aufbewahrt. Kat. 1 enthielt zusitzlich tierisches Fett.
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Plateau

Bakt. Ferment.-Prod.

Tierisches Fett (Milchprod.)

Kat.-Nr. 36
Befund FI.59b S,
Wohnhaus
Datierung, Periode Ha D3/LT A,
Per. la
Kat. 36
Vorburg

Bakt. Ferment.-Prod.

Tierisches Fett (Milchprod.)

Kat.-Nr. 69 104
Befund 1590, 1870,
Humus- Lauf-
Oberflache horizont
Gebéaude
Datierung, Periode Ha D1, Per. IVc od.
IVb-frith

Kat. 104

Abbildung 21: Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen lokal hergestellter Grofi-
gefiife. Mafstab 1:7 (© Grafik: Hans Sell; Kat. 69; 104: Landesamt fiir Denkmalpflege
im Regierungsprisidium Stuttgart; Kat. 36: nach van den Boom 1989, Kat.-Nr. 95).

Mediterrane Importe (Kat. 29-35)

Importierte griechische Feinkeramik wurde mittlerweile auch in der Heuneburg-
Vorburg im Zuge der rezenten Ausgrabungen nachgewiesen, jedoch bisher nur in
geringen Fragmenten. Aufgrund der quandtativ und qualitativ grofferen Auswahl
wurden die Analysen nur an Exemplaren aus den Altgrabungen der Plateausiedlung
durchgefiihrt. Sie umfassten sechs attische Geféfle, darunter drei Volutenkratere, einen
Kolonettenkrater, eine Kleinmeisterschale und eine Oinochoe, auflerdem eine weitere
Kanne, moglicherweise auch Amphore, wohl ostmediterraner Herkunft (Abb. 22).

Von dreien der vier attischen Kratere wurden jeweils zwei Fragmente analysiert,
um zu priifen, ob sich die Erhaltung organischer Substanzen in verschiedenen
Bereichen des Gefifles unterscheidet (Kat. 29; 31; 32). Die Analysen erbrachten
jedoch fiir alle Fragmente desselben Gefifles jeweils auch dasselbe Ergebnis. Alle
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Abbildung 22: Ergebnisse der Nahrungsriickstandsanalysen der mediterranen Importe
vom Plateau der Heuneburg. Ohne Mafistab. ? = vermutlich nachgewiesene Substanz
(© Grafik: Hans Sell; Kat. 29; 32; 33; 34: nach: Béhr 2000, Taf. 16; 17; 18,5.7).

Importgefifle enthielten ein bakteriell fermentiertes Getrink sowie Traubenwein
oder ein anderes obsthaltiges Produkt/Getrink. Neben dem Kolonettenkrater
Kat. 32 und der ostmediterranen Kanne Kat. 33 ist nicht auszuschliefen, dass
auch in den iibrigen griechischen Importgefifien neben Traubenwein andere
obsthaltige Getrinke enthalten waren, da der Nachweis von Trauben auch anderes
Obst beinhalten kann (s. 0.). Bei der Schale und den beiden Kannen fanden sich
zusitzlich wahrscheinlich Spuren von Pflanzenwachs, die in Verbindung mit der
bakteriellen Fermentation von Bier herrithren kénnten. Eine andere Option wiren
pflanzliche Zutaten, z. B. Kriuter, als wiirzende Beimischung zum Traubenwein
oder Obstgetrink. In den Krateren gab es keine Nachweise von Pflanzenwachs, was
entweder auf die Erhaltungsbedingungen zuriickzufiihren ist oder tatsichlich auf
ein andersgeartetes Getrink. Grundsitzlich ist festzuhalten, dass die griechische
Importkeramik auf der Heuneburg dem Genuss verschiedener fermentierter Getrinke
vorbehalten war und zu den wenigen Gefiflen mit produktspezifischer Verwendung
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gehorte. Mithilfe der organischen Riickstandsanalysen konnte zwar nicht belegt
werden, ob die vorgefundenen organischen Substanzen erst auf der Heuneburg in
die Importgefifle gelangten oder ob die Riickstinde von einer fritheren Nutzung,
vielleicht in ihrem Ursprungsland, verursacht waren. Das Spektrum und selbst die
Kombination der nachgewiesenen Substanzen decken sich aber mit denjenigen
anderer, lokal hergestellter Gefif§e der Heuneburg, insbesondere Kelche, GiefSgefifSe
und einzelne Schalen, darunter solche mit Omphalos. Diese Ubereinstimmung
stirkt die Vermutung, dass die Riickstinde der Importgefifle auf ihre Nutzung
auf der Heuneburg zuriickgehen. Gleichzeitig muss festgehalten werden, dass
die griechischen Importgefifle nicht, wie lange angenommen, ausschlief$lich mit
dem Genuss von Traubenwein und deshalb auch nicht notwendigerweise mit
Trinkpraktiken nach Art des griechischen Symposions, das auf dem Trinken von
Wein basiert, verkniipft waren. Ihre gleichzeitige Verwendung fiir andere Getrinke,
die bereits im Gebrauch mit einheimischer Keramik etabliert waren, legt eher
den Schluss nahe, dass die griechische Feinkeramik auf der Heuneburg in bereits
bestehende Trinkpraktiken integriert wurde oder dass sich aus értlichen Traditionen
und fremden Einfliissen neue Praktiken herausbildeten.

Warenarten im Vergleich

Lokale Grob-, Mittel und Feinkeramik

Die Aussagekraft eines Vergleichs der Analyseergebnisse von Grobkeramik,
mittelfeiner Keramik und Feinkeramik wird dadurch eingeschrinkt, dass aufgrund der
Fragestellung von BEFIM die Feinkeramik in der vorliegenden Studie zahlenmifig
weit iiberwiegt: 91 feinkeramischen stehen 26 grobkeramische Gefiffe und nur acht
Vertreter mittelfeiner Keramik gegeniiber. Auch zeitlich und raumlich iibergreifende
Betrachtungen sind nur bedingt aussagekriftig, da sich gut die Hilfte der Analysen
grobkeramischer Gefif§e auf Ha D1-zeitliche Keramik der Au8ensiedlung beziehen
(n = 14) und méglicherweise Besonderheiten dieses Zeitraums und Siedlungsareals
widerspiegeln. Statistisch relevante Aussagen sind anhand des analysierten
Materials daher nicht méglich. Dennoch zeichnen sich Tendenzen im Gebrauch
der unterschiedlichen Warenarten ab. Die 26 grobkeramischen Gefiffe setzten
sich aus einem Kleingefif§, einem Sieb, zwei Kegelhalsgefiflen, zwolf Tépfen,
einem Grof§gefif3, sieben Topfen oder KegelhalsgefifSen sowie zwei unbekannten
Gefififormen zusammen (Kat. 1-3; 36; 37; 48; 67; 90-93; 102; 108; 109; 110;
122-132; Abb. 12; 16a-b; 17; 18a-c; 20 f.). Die acht mittelfeinen Gefifle bestanden
aus je einer s-férmigen Schale, einem Kleingefiff, einem Kegelhalsgefiff, einem
Trichter, einem Siebgefif}, einem Topf und zwei Groflgefiffen (Kat. 4; 38; 49; 68;
69; 70; 78; 104; Abb. 10b; 12; 16a; 17; 18a; 21). Grundsitzlich ist festzuhalten,
dass alle im Rahmen der Analysen nachgewiesenen organischen Substanzen auch
in grobkeramischen Gefiflen auftraten. Pflanzenwachs war die in Grobkeramik am
hiufigsten vorkommende Substanz (35 %). An zweiter Stelle stand tierisches Fett
aus Fleisch oder Milch, das mit 23 % in grobkeramischen Gefiflen hiufiger vorkam
als in feinkeramischen (11 %), aber seltener als in mittelfeiner Keramik (fiinf von
acht Gefiflen, 63 %), sofern die kleine Zahl der untersuchten mittelfeinen Gefifle
tiberhaupt eine Interpretation zulisst. Traubenwein trat in knapp einem Fiinftel der
Grobkeramik auf (19 %) und war in dieser Warenart sogar etwas hiufiger vertreten
als in lokaler Feinkeramik (15 %) bzw. mittelfeiner Keramik (0 %). Erst wenn man
die einheimische Feinkeramik und die griechischen Importe zusammenzihlt, werden
ebenfalls 19 % Gefifle mit Traubenwein erreicht. Bakteriell fermentierte Getrinke
waren mit 19 % in der Grobkeramik seltener als in lokaler Feinkeramik (31 %).
Nur ein mittelfeines Gefif$ (13 %) enthielt den bakteriellen Fermentationsmarker.
Interessanterweise war das Obstprodukt nahezu auf feinkeramische Gefif3e
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beschrinkt, mit je einer Ausnahme in der groben und mittelfeinen Keramik (Schale
Kat. 78 bzw. Topf Kat. 93, vgl. Abb. 10b; 18a). Hirse trat in grobkeramischen
Gefiflen etwas seltener auf (19 %) als in feiner und mittelfeiner Keramik (jeweils
25 %). Hingegen stammen die meisten Nachweise von Birkenrindenteer oder
Kiefernharz/Kiefernteer aus grobkeramischen Gefiffen, namentlich aus dem Sieb
Kat. 108, den Topfen Kat. 2, 124 und 131 sowie den Gefiflen unbekannter Form
Kat. 1 und 3 (vgl. Abb. 17; 18a.c). Das Ergebnis ist aber durch die bewusste Auswahl
dieser GefifSe beeinflusst, deren sichtbar anhaftende Verkrustungen bereits Teer oder
Harz vermuten liefen. Bei der Feinkeramik war nur jeweils einmal Birkenrindenteer
(hohe Schale Kat. 95) bzw. Kiefernharz (Omphalosschale Kat. 23) belegt, wihrend
die mittelfeinen Gefifle keine der Substanzen enthielten (vgl. Abb. 10b; 11).

Lokale handaufgebaute und scheibengedrehte Ware

Die analysierte einheimische Drehscheibenware umfasste neben einer offenen
Schale ohne positives Ergebnis (Kat. 47) zwei einbiegende Schalen und einen
Schalenboden aus dem Wohnhaus der Per. Ia des Plateaus (Kat. 44; 45; 46), je
eine Flasche vom Plateau und der Vorburg (Kat. 26; 87) sowie zwei Kannen vom
Plateau (Kat. 27; 28). Die Ergebnisse der beiden einbiegenden Drehscheibenschalen
Kat. 45 und 46 ragten insofern heraus, als sie innerhalb des Wohnhausinventars
die einzigen lokalen Gefifle mit Traubenwein bzw. tierischem Fett waren, das auch
auf Fleisch zuriickgehen kénnte (vgl. Abb. 9a). Beides waren wihrend Ha D3 bzw.
Ha D3/LT A auf dem Plateau (s. u.) selten verwendete Nahrungsmittel, deren
Nutzung méglicherweise besonderen Warenarten vorbehalten war. Bei den Flaschen
und Kannen vom Plateau waren keine nennenswerten Unterschiede zwischen
Drehscheibenware und handaufgebauter Ware zu erkennen (vgl. Abb. 13; 14). Die
Drehscheibenflasche aus der Vorburg (Kat. 87) hatte allerdings mit Traubenwein
einen von den handaufgebauten Flaschen des Areals abweichenden Inhalt (vgl.
Abb. 13). Gleichzeitig war sie in Ha D3 das einzige Gefif§ mit Traubenwein aus
der Vorburg. Ebenso hiufig wie Traubenwein wurde das Obstgetrink, womoglich
ein Obstwein, in Drehscheibengefdflen nachgewiesen (vgl. Abb. 14). Da auflerdem
vier der acht scheibengedrehten Gefifle das bakteriell fermentierte Getrink
enthielten (vgl. Abb. 9a; 13; 14), lisst sich insgesamt ein hiufiger Gebrauch von
Drehscheibenkeramik im Zusammenhang mit fermentierten Getrinken wie
Traubenwein, Obstwein oder Bier konstatieren (vgl. Bardel in BEFIM 1, 256 fig. 5;
268 f.). Eindeutige Milchprodukte oder Hirse fanden sich hingegen in keinem der
untersuchten Stiicke. Trotz der geringen Anzahl untersuchter Gefifle deutet sich
an, dass die Drehscheibenware der Heuneburg speziellen Nahrungsmitteln bzw.
Getrinken vorbehalten war.

Lokal hergestellte, fremd beeinflusste Keramik

Unter den analysierten, nicht nach ortlicher Tradition hergestellten, von fremden
Formen beeinflussten Gefiflen befanden sich sowohl auffillige ,Einzelstiicke® wie
der buccheroartige Becher Kat. 9 und die Zungenphiale Kat. 19 als auch Formen,
die ins lokale Repertoire mit {ibernommen und in groflerer Zahl hergestellt wurden
wie Kelche (Kat. 11-17; 84; 112; 118; 119; 120), Kannen (Kat. 27; 28) oder auch
Rippenzisten (Kat. 114). Die mit Hilfe der Topferscheibe hergestellten Gefifle,
deren Technik ebenfalls eine fremdlindisch beeinflusste Neuerung darstellte, wie
auch die Omphalosschalen, sofern diese unter Fremdeinfluss entstanden (dazu Lang
1974, 28 f; 37), wurden bereits besprochen. Das Ergebnis des buccheroartigen
Ha D1-zeitlichen Bechers (Kat. 9) scheint auf den ersten Blick nicht sehr von anderen
Bechern des Plateaus oder auch der Vorburg abzuweichen (vgl. Abb. 6). Allerdings
enthielt er neben Pflanzenwachs und Bienenwachs ein bakteriell fermentiertes
Getrink, welches in Ha D1 auf dem Plateau noch selten vorkam (s. u.). Bei der
Verwendung von Kelchen zeigte sich eine eindeutige Priferenz fiir den Konsum
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verschiedener fermentierter Getrinke. Auf dem Plateau der Heuneburg, wo auch
Milch- oder Fleischprodukte aus den Kelchen konsumiert wurden, war der Einsatz der
Kelche flexibler als in der Auflensiedlung. Offenbar herrschten in der Auflensiedlung
wihrend Ha D1 andere Geschmacksvorlieben oder Trinkgewohnheiten als auf
dem Plateau, da den fermentierten Getrinken hier fast regelhaft Honig zugesetzt
wurde, sofern es sich nicht um eine Gefiflauskleidung mit Bienenwachs handelte,
welche auf dem Plateau nicht praktiziert wurde. Die Herkunft der besonders fiir die
Per. IV der Heuneburg charakteristischen Kelche ist nach wie vor nicht abschlieflend
geklirt (van den Boom 1989, bes. 47-51; Kurz 2000, 125). Van den Boom (1989,
bes. 47-51) vermutet unterschiedliche Einfliisse, welche die Entwicklung der Kelche
begiinstigt haben kdnnen, hilt aber die mittelitalische Komponente fiir uniibersehbar
und moglicherweise am stirksten. Kurz (2000, 125) nennt dariiber hinaus lokale
Fuf8schalen als mégliche Vorldufer und vermutet, dass der fremde (etruskische,
italische, siidfranzésische?) Einfluss auf eine einheimische Keramiktradition traf,
innerhalb derer die Ha D1-zeitlichen Kelche entwickelt wurden. Die gingige
Rekonstruktion der Kelche mit hohem Fuf§ bzw. Hohlfuff (z. B. Kurz 2000,
Taf. 95,1237; 96,1263.1264; 98,1291.1292 mit vollstindigem Profil) ist allerdings
nicht immer gesichert. Balzer (2009, 49 mit weiteren Nachweisen) weist darauf hin,
dass fiir die meisten Kelche der Heuneburg kein durchgingiges Profil belegt ist. Der
Fund eines - wenn auch zeitlich spiteren - Bechers mit kelchihnlichem Profil der
Wandung und niedrigem Standring anstelle eines hohen Fufles verweist auf andere
Maoglichkeiten der Gestaltung (Balzer 2009, Abb. 12,2).

Die fein gearbeitete Zungenphiale (Kat. 19) aus Ha D3-zeitichem Kontext ist
aufgrund ihrer formalen Eigenheiten wahrscheinlich nach metallenen Vorbildern
entstanden. Thre Machart erinnert an Buccherokeramik. Aus griechischen Kontexten
und Bildquellen kennt man Zungenphialen als Trankopfergefifle (van den Boom
1989, 75 f.). Die Zungenphiale ist auf der Heuneburg ein Unikat. Diese Tatsache
sowie die Nutzung ihrer Vorbilder in deren mediterranen Ursprungsregionen lassen
einen besonderen Inhalt der kleinen Schale vermuten. Nachgewiesen wurden neben
unbestimmtem Fett potenzielle Riickstinde von Bier und Obst (vgl. Abb. 8a), beides
Substanzen, diein Ha D3 und Ha D3/LT A hiufigin Bechern, Schalen und Gief§gefifien
des Plateaus vorkamen. Der Inhalt der Zungenphiale wich somit nicht nennenswert
von anderen zeitgleichen Gefiflen ab. Van den Boom (1989, 75 £.) deutet allerdings eine
mdgliche iltere Zeitstellung der Schale und die spitere Hoherverlagerung des kleinen
Fragments in jiingere Schichten an, eine Vermutung, die sich neben der Machart
der Schale auf das Vorkommen weiterer buccheroihnlicher Gefifle in Schichten der
Per. IV und ihre mégliche Beeinflussung durch italische Keramik stiitzt (van den
Boom 1989, 77). Die Kannen (Kat. 27; 28) lieferten ganz dhnliche Analyseergebnisse
wie die Zungenphiale (vgl. Abb. 14): Sie enthielten Obstriickstinde und ein bakteriell
fermentiertes Getrink, Substanzen, die sich in den potenziellen Trinkgefiflen des
Plateaus derselben Zeitstellung wiederfinden. Beide Kannen gehorten zum Repertoire
der kannelierten Drehscheibenware, die ab Ha D3 auf der Heuneburg auftrat. Die
Form der Kanne als solche war auf der Heuneburg aber bereits frither ibernommen
worden, wie das Fragment einer lokal hergestellten Kleeblattkanne aus Schichten vor
Errichtung der Lehmziegelmauer beweist (van den Boom 1989, 65 Kat.-Nr. 711). Die
Rippenziste Kat. 114 lieferte aufler unbestimmbarem Fett kein auswertbares Resultat.
Zusammenfassend bleibt festzuhalten, dass alle untersuchten fremd beeinflussten
Formen eine eindeutige Priferenz fiir fermentierte Getrinke zeigen. Lediglich die
Kelche der Plateausiedlung wurden dariiber hinaus auch flexibler eingesetzt, wie die
Nachweise von tierischem Milch- oder Fleischfett zeigten. Sie waren auch die einzigen
fremd beeinflussten Formen, die Traubenwein aufwiesen. Substanzen, die sonst hiufig
in einheimischer Keramik vorkamen, sich aber niemals in den fremd beeinflussten
Gefiflen befanden, waren Hirse und, bis auf eine mégliche Ausnahme (Kelch Kat. 12),
auch eindeutig identifizierbare Milchprodukte.
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Lokal hergestellte und importierte GefdBe im Vergleich
Eines der Ziele von BEFIM war die Gegeniiberstellung des Gebrauchs vor Ort
hergestellter und importierter Gefifle (s. 0. und Abb. 4; 5). Um zeitgleich genutzte
lokale und importierte Gefifle vergleichen zu konnen, miisste allerdings der
Verwendungszeitraum der Importkeramik auf der Heuneburg bestimmt werden. Die
Eingrenzung dieses Zeitraums stellt aber ein Grundproblem der Heuneburgforschung
dar, welches auch die von BEFIM analysierten Fragmente betrifft. Die absoluten
Herstellungszeitrdume der sieben analysierten Importe reichten von der Mitte des
6. Jahrhunderts v. Chr. (Kat. 35) iiber ca. 540 v. Chr. (Kat. 34), 520-510 v. Chr.
(Kat. 29; 30; 31), ca. 510 v. Chr. (Kat. 32) bis Ende des 6. Jahrhunderts v. Chr.
(Kat. 33). Ihre sichere Zuordnung zu einer der Heuneburgperioden ist allerdings
kaum méglich. Die stratifizierbaren Scherben einzelner Gefifle streuten nicht nur
raumlich, sondern auch zeitlich zum Teil weit iiber verschiedene Bauperioden. So
wurde ein Fragment der Kleinmeisterschale Kat. 34, deren Herstellungszeitraum
um 540 v. Chr. lag, in einem Kontext der Per. IIIa/2 gefunden, die meisten (vier
von insgesamt sieben) Scherben jedoch in dem beschriebenen Wohnhauskontext der
Per. Ia (Bshr 2000, 11 f). Die Fragmente anderer Gefifle wurden teilweise sogar
in Straten gefunden, die nach bisheriger Chronologie der Heuneburg ilter als der
Herstellungszeitraum der Gefifle selbst waren. Bruchstiicke des Kraters Kat. 30,
der 520-510 v. Chr. entstanden sein soll, verteilten sich etwa iiber Befunde der
Per. IVa, Illa und Ib. Das Problem betrifft auch weitere Funde auf der Heuneburg.
Zu seiner Losung wurden sowohl die Tieferverlagerung von Funden in Schichten,
die ilter als ihr Entstehungszeitraum waren, vorgeschlagen (Dimmer 1978, 40; 73 £;
vgl. auch van den Boom/Pape 2000, 58 f.; Pape 2000, 144 Abb. 32) als auch eine
Neustrukturierung der Chronologie der Heuneburg (Kurz 2006, 9 f. mit Kritik an der
Theorie der Tieferverlagerung; Kritik auch bei Gersbach 1981, 217 Anm. 15). Fakt
bleibt, dass derzeit nicht eindeutig zu bestimmen ist, wann die einzelnen griechischen
Importstiicke auf die Heuneburg gelangten und wie lange sie dort in Gebrauch waren.
Hinsichtlich der sieben von BEFIM analysierten Importe spricht die Fundlage der
meisten (aber nicht aller!) ihrer Fragmente dafiir, dass sie erst nach dem Ende der
Lehmziegelmauer wihrend der Per. III-I im Einsatz waren. Dies stimmt mit der
gingigen Lehrmeinung iiberein, die davon ausgeht, dass die meisten Importgefifie erst
nach dem Ende der Lehmziegelmauer auf die Heuneburg kamen (z. B. Ferndndez-Gotz
2016, 27). Dieser Sichtweise folgend miisste man die Analyseergebnisse der Importe
mit lokalen Gefiflen der Zeitstufen Ha D2, D3 und D3/LT A vergleichen. Kurz (2006,
13 £) nennt aber mindestens zwei Gefifle, die aufgrund ihrer Auffindungssituation
bereits wihrend der Existenz der Lehmziegelmauer in Ha D1 auf der Heuneburg
vorlagen, darunter Kat. 30. Demnach bleiben nach wie vor Unsicherheiten in Bezug
auf Ankunft und Nutzungszeitraum der Importkeramik bestehen.

Die Analyseergebnisse der griechischen Feinkeramik fielen nahezu gleichférmig aus
(s. 0. und Abb. 22): Jedes der Gefifle enthielt Trauben- oder wahrscheinlich Obstwein
gemeinsam mit einem bakteriell fermentierten Getrink. Lediglich die Kratere
wichen durch ihren Mangel an Pflanzenwachs von der Kylix und den Oinochoen ab.
Einheimische Gefifle, deren Inhalte auch in ihrer Kombination mit denen der Importe
identisch waren, umfassten zwei Kelche (Kat. 13; 14), eine schwach einbiegende
Drehscheibenschale (Kat. 45), drei Omphalosschalen (Kat. 21; 24; 25), eine Flasche
(Kat. 40) und zwei Kannen (Kat. 27; 28, vgl. Abb. 7; 9a; 11; 13; 14). Dariiber hinaus
gab es in nahezu allen analysierten lokalen Gefififormen weitere Exemplare, die eine
oder mehrere der genannten Substanzen enthielten, aber in anderen Kombinationen
oder gemeinsam mit weiteren Inhaltsstoffen, welche in den Importen, die exklusiv fiir
verschiedene fermentierte Getrinke genutzt wurden, nicht auftraten.

Kelche waren der Kylix als Trinkgefiff fiir fermentierte Getrinke, darunter
auch Trauben- oder Obstwein, gut vergleichbar (vgl. Abb. 4; 7; 22). Die gréfiten
Ubereinstimmungen bestanden mit den Kelchen des Plateaus. Eine markante Abweichung
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der AufSensiedlungskelche war die gleichzeitige Verwendung eines Bienenprodukts, welches
in Importen niemals vorkam. Gleichzeitig zeichneten sich die Kelche der Aufensiedlung
aber, dhnlich wie die Importe, durch einen exklusiven Gebrauch fiir fermentierte Getrinke
aus, der auf die Kelche des Plateaus und der Vorburg nicht zutraf. Auch mehrere Schalen
wiesen fermentierte Getrinke auf. Eine eindeutige Abgrenzung ihrer Nutzung als Trink-
oder Serviergefif§ ist besonders bei den mittelgroffen Schalen mit Randdurchmessern
zwischen ca. 17 und 21 c¢m nicht méglich. Dies trifft neben den offenen Schalen, die oben
den Kylikes als potenzielle Trinkgefife gegeniibergestellt worden waren (vgl. Abb. 4), auch
auf einige schwach einbiegende Schalen zu.

Die Ergebnisse der griechischen Oinochoen mit bakteriell fermentiertem Getrink,
Pflanzenwachs und Obstgetrink/Obstwein waren mit denjenigen der lokalen Dreh-
scheibenkannen der Stufe Ha D3/LT A besonders gut vergleichbar (vgl. Abb. 4; 14; 22).
Auch vier der einheimischen Flaschen verschiedener Zeitstellung kommen als Gefifle zum
Servieren und Einschenken fiir einen Vergleich in Frage (vgl. Abb. 13). Lediglich zwei
spite Flaschen aus der Vorburg (Kat. 81; 99) fielen durch ihre abweichenden Inhalte in
Form von Hirse und Milchprodukten aus dem Rahmen (s. 0.).

Eine Gegeniiberstellung méglicher Schépfgefifie eriibrigt sich, da geeignete Importe
nicht analysiert wurden (vgl. Abb. 4). Dennoch soll erwihnt werden, dass die lokalen
Omphalosschalen und Becher hiufig fermentierte Getrinke enthielten, die daraus
geschopft und/oder getrunken wurden (vgl. Abb. 6; 7; 11). Die Analysen der kleinen
fritheisenzeitlichen Schalen mit Randdurchmessern von 10-15 c¢m zeigten hingegen meist
Ergebnisse, die gut in den jeweiligen Kontext passten: Kat. 50, 51, 56 und 60 aus dem
Grubenhaus der Stufe Ha D1 auf dem Plateau enthielten mit Hirse, Riickstinden weiterer
Pflanzen, Milchprodukten und Bienenwachs Substanzen, die sich in den iibrigen Gefifen
desselben Befunds wiederfanden (vgl. Abb. 8a; 10). Auf dhnliche Weise fiigte sich das
tierische Fett in den drei Schalen Kat. 80, 82 und 100 in die Analyseergebnisse weiterer
Gefifle der Vorburg in Ha D3 (vgl. Abb. 8b; 9a; 10). Auch das Ergebnis von Kat. 94
- Traubenwein, Bienenwachs und Milchproduke - passt zur Bandbreite der im selben
Ha D1-zeitlichen Befund der Vorburg vorkommenden Substanzen (vgl. Abb. 10b).

Unter den lokal hergestellten potenziellen Zubereitungs-, Misch- oder Serviergefiflen,
die Traubenwein, Riickstinde von anderem Obst oder bakteriell fermentierte Getrinke
enthielten und ggf. den Krateren gegeniiberzustellen wiren, finden sich in der Kategorie
der grofien, tefen Schalen besonders Kat. 77, 89 (beide offen) und 95 (s-formig) (vgl.
Abb. 8b; 10). Bei den Topfen kiimen am ehesten die weitmundigen Formen Kat. 37, 122
und 124 in Frage (vgl. Abb. 18a.c), ggf. auch die Topfe oder Kegelhalsgefifle Kat. 123
und 125 (vgl. Abb. 20). Der Topf Kat. 109 war aufgrund seines verjiingten Halses
wahrscheinlich besser als Vorratsgefiff denn zum Mischen, Zubereiten oder Servieren
zu gebrauchen. Das Grofigefif§ Kat. 36 eignete sich wahrscheinlich gut als Vorratsgefif§
(s. 0.), aber vielleicht auch zur Zubereitung (vgl. Abb. 21).

Bei den méglichen einheimischen Vorratsgefiffen (Topfe, Grofigefifle, Kegel-
halsgefife) waren die Analyseergebnisse sehr variantenreich und verweisen auf ihre
multifunktionale Nutzung, zu der bei allen Formen auch fermentierte Getrinke
gehorten (s. o. und Abb. 16b; 18; 21). Ein Vergleich mit den Transportamphoren als
mutmaflliche importierte Gegenstiicke wie in Abb. 5,IV dargestellt steht noch aus
(Rageot/Sacchetti in Vorber.).

Somit hat sich eine identische Verwendung von Importkeramik und lokalen
Gefiflen mit mutmafllich dhnlichen Eigenschaften nur fiir wenige Gefifle bestitigt.
Der Hauptunterschied bestand in der multifunktionalen Nutzung der meisten vor
Ort hergestellten Gefifle. Ein exklusiver oder zumindest iiberwiegender Gebrauch fiir
fermentierte Getrinke in gleichen oder dhnlichen Kombinationen wie bei den Importen
konnte am ehesten fiir Kelche, Kannen, die meisten Omphalosschalen und einige Flaschen
festgestellt werden. Auch Becher wurden fiir fermentierte Getrinke genutzt, aber niemals
in der Kombination von Traubenwein und bakteriell fermentiertem Getrink.
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Spezielle GefaBverwendungen und besondere Konsumpraktiken?
Uberlegungen zu ausgewahlten nachgewiesenen Substanzen

Hirse

Knapp ein Viertel (23 %) aller untersuchten Gefifle enthielten Hirse, bezogen auf
die lokal hergestellten Gefifle 24 %. Neben Gerste, Dinkel, Emmer und Einkorn,
die durch Grofirestanalysen als wichtigste Getreide der eisenzeitlichen Heuneburg
bekannt sind (Résch u. a. 2008, 330 Tab. 4 Abb. 5; 2010, 203 Abb. 3), kam der
Hirse, bei der es sich wahrscheinlich um Rispenhirse handelte, demnach eine
wichtige Bedeutung in den Ernihrungsgewohnheiten zu. In Ha D1 war sie am
hiufigsten und trat in 30 % aller datierbaren einheimischen Gefife auf, und zwar
iberwiegend in der Vorburg und auf dem Plateau. In der Vorburg konnte Hirse
bereits in der Zeit vor der Lehmziegelmauer in 36 % aller Gefifle nachgewiesen
werden und war in diesem Zeitabschnitt sogar hiufiger als in Per. IVb/a (20 %)
(Abb. 23). Die Gefifle mit Hirse konzentrierten sich im ilteren Abschnitt von
Ha D1 auf Befunde aus einem Pfostenbau (Abb. 23b). Auf dem Plateau enthielten
zeitgleich sogar 65 % aller analysierten Gefifle Hirse, die sich allerdings auf einen
einzigen Befund konzentrierten (Abb. 24). In der AuSensiedlung spielte Hirse mit
12 % der Gefifle eine wesentlich geringere Rolle (Abb. 25).

Aus den Zeitstufen Ha D1/D2 und Ha D2 lagen nur drei Gefifle vom Plateau
vor, von denen keines Hirse enthielt (Abb. 26). Da es sich bei allen dreien um Kelche
handelt, die zu keinem Zeitpunkt Hirse aufwiesen, ist das Ergebnis méglicherweise
nicht (nur) zeitlich, sondern (auch) mit der oben postulierten spezifischen
Gefiflverwendung zu begriinden.

In Ha D3 bis Ha D3/LT A nahm die Bedeutung von Hirse massiv ab: Sie fand
sich nur noch in 10 % aller lokalen Gefifle, und ihr Vorkommen beschrinkte sich
auf die Vorburg (Abb. 27a; 28).

Hirse wurde weder in Importkeramik noch in lokaler Drehscheibenware, Kelchen,
den tibrigen einheimischen, aber fremd beeinflussten Gefiffen, Omphalosschalen,
Klein- oder Grofigefifien nachgewiesen. Sie fehlte auch in Giefigefiflen mit der
Ausnahme zweier Flaschen aus der Vorburg, deren Inhalte sich insgesamt deutlich
von denen der {ibrigen Gieflgefifle unterschieden (s. 0. und Abb. 13).

In der Kombination mit anderen Bestandteilen fand sich Hirse in keinem
der untersuchten Fille gemeinsam mit dem bakteriellen Fermentationsmarker.
Hirsebier wurde auf der Heuneburg, im Gegensatz zum Mont Lassois (Rageot u. a.
2019a; Mbtsch u. a.-Vix in diesem Band, 61; 64; 71; 75; 79 f.; 82 f.), offenbar
nicht getrunken. Hingegen gab es verstirkte Hinweise auf einen méglichen Brei
oder eine Griitze, wobei die Hirse mit (teilweise erhitzter) Milch oder potenzieller
Fleischbrithe angerithrc wurde. Besonders hiufig trat diese Kombination in
Gefilen der Grubenhausverfiillung auf dem Plateau in Ha D1 auf (vgl. Abb. 8a;
9a; 10; 15; 17; 18a). Hiufig fand sich auch Bienenwachs als moglicher Hinweis auf
ein Siiflen der Speise mit Honig, und hier hiufiger in Verbindung mit eindeutig
identifizierbarer Milch statt mit tierischem Fett, das auf Milchprodukte oder
Fleisch zuriickgehen konnte. Kegelhalsgefifle zeigten auch andere Kombinationen
von Hirse ohne den Zusatz von tierischem Fett (vgl. Abb. 16a, ggf. auch 20).
Das Vorkommen von Hirse in zwei eindeutigen GieSgefiflen ldsst eine fliissige
Darreichungsvariante, vielleicht eine Form von Hirsemilch, vermuten (s. o. und
Abb. 13). Nur drei Gefifle, alle aus der Zeitstufe Ha D1, wurden sowohl fiir
den Konsum von Hirse als auch Traubenwein verwendet: ein Becher vom Plateau
(Kat. 66, vgl. Abb. 6), cine diinnwandige graphitierte Schale aus der Vorburg
(Kat. 96, vgl. Abb. 10b) sowie ein Topf oder Kegelhalsgefif§ aus der Auflensiedlung
(Kat. 125, vgl. Abb. 20). Fiir sie wurde bereits jeweils eine multifunktionale
Nutzung vorgeschlagen.
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a. Vorburg, Ha D1, Per. IVc od. IVb-frih, alle Befunde (n=11) Abbildung 23: (Fortsetzung
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Abbildung 23: (fortgesetzt).

C. Vorburg, Ha D1, Per. [Vb/a, alle Befunde (n = 10)
Schichten im Wall, Befunde 1159 (n = 9) und 1693 (n =1)
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Tierisches Fett aus Fleisch- oder Milchprodukten

Tierisches Fett, das seinen Ursprung in Fleisch (ggf. auch Knochen, Fett, Haut o. 4.)
oder Milchprodukten hatte, wurde in 16 % aller analysierten Gefifle nachgewiesen. Die
frithesten Nachweise fielen in die Zeitstufe Ha D1, Per. IVb/a. Fiir diesen Abschnitt
wurde die hiufigste Verwendung von Produkten aus tierischem Fett in Gefiflen der
Auflensiedlung (25 %) nachgewiesen, gefolgt von der Vorburg mit 20 % und dem
Plateau mit 17 % der Gefif3e (vgl. Abb. 23-25). Fiir die Stufen Ha D1/D2 und Ha D2
standen lediglich drei Gefifle vom Plateau zur Verfiigung, von denen eines tierisches
Fett enthielt (vgl. Abb. 26). Am hiufigsten wurden Fleisch- oder Milchprodukte in
Ha D3 in der Vorburg konsumiert (33 % der Gefifle, vgl. Abb. 27a). Indessen wurden
auf dem Plateau in Ha D3 und Ha D3/LT A nur aus 8 % der Gefife Speisen aus
Fleisch- oder Milchprodukten verzehrt (vgl. Abb. 28).

Archiozoologische Studien zur Heuneburg erlauben neben der prozentualen
Darstellung der genutzten Tierarten die Bestimmung ihres jeweiligen durch-
schnittlichen Schlachtalters und damit ihres relativen Werts als Lieferant fiir Fleisch
und/oder andere Rohstoffe (z. B. Kokabi/Schatz 2000; Schatz/Stephan 2008).
Fiir die Ha D3-zeitliche Vorburg belegen archiozoologische Studien den hohen
Stellenwert der nachgewiesenen Haustiere als Schlachtvieh, wobei Rinder mit
Abstand den grofiten Anteil der Nutztiere ausmachten (58 %), gefolgt von Schweinen
(21 %) (Schatz/Stephan 2008, bes. 351 f.). Das Schlachtalter der Rinder spricht
aber gleichzeitig auch fiir Nachzucht, Milchwirtschaft und Nutzung als Lasttiere.
Schaf und Ziege spielten nur eine untergeordnete Rolle. Fiir die Ha D1-zeitliche
Auflensiedlung war die Menge art- und altersbestimmbarer Tierknochen deutlich
kleiner, was sich ggf. auf die Aussagekraft der Interpretationen auswirken kann. Die
Schlachtalterkurven unterscheiden sich von denen der Ha D3-zeitlichen Vorburg
insofern, als Rinder und Schweine meist erst nach dem optimalen Schlachtalter
der Fleischnutzung zugefithrt wurden (Schatz/Stephan 2008, 353). Die Autoren
vermuten daher eine intensive Nachzucht bzw. im Fall der Schweine vielleicht sogar
eine bewusste Uberproduktion und Abgabe ,nach auflen®. Grundsitzlich hatten
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a. Plateau, Ha D1, Per. IVb/a, alle Befunde (n =23) Abbildung 24:
Nahrungsriickstands-
analysen aus lokal
hergestellten GefiifSen des
29 Heuneburg-Plateaus, Stufe
Ha D1 (© Grafik: Hans
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Abbildung 25:
Nahrungsriickstands-
analysen aus lokal
hergestellten Gefiifien der
Heuneburg-AufSensiedlung,
Stufe Ha D1 (© Grafik:
Hans Sell).

AuBensiedlung, Ha D1, Per. IV, alle Befunde (n = 25)
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aber auch in der Auflensiedlung in Ha D1 die groflen Nutztiere mit jeweils 45 %
einen wesentlich grofleren Anteil als Schaf und Ziege. Die hohe Bedeutung von
Nahrungsmitteln tierischen Ursprungs in der Heuneburg-Vorburg wihrend Ha D3
bzw. in der Aufensiedlung wihrend Ha D1 spiegelte sich auch in den Ergebnissen
unserer Nahrungsriickstandsanalysen wider.

Tierisches Fett fand sich nur in lokal hergestellter Keramik, allerdings nicht in
allen Formen: Wihrend Becher von Produkten aus tierischem Fett ausgenommen
waren, fand es sich vereinzelt in Kelchen, allerdings nur auf dem Plateau und in der
Vorburg (vgl. Abb. 7). Von 51 analysierten Schalen, einschliefSlich Schalenbéden,
enthielten 16 % fleisch- oder milchbasierte Speisen oder Getrinke - die reinen
Milchprodukte hier nicht eingerechnet -, wobei Omphalosschalen fiir deren Konsum
nicht vorgesehen waren (vgl. Abb. 8-11).

Flaschen oder Kannen enthielten keine Fliissigkeiten, die potenziell auf Fleisch
zuriickgehen kénnten, wie etwa Fleischbriithe oder Sofle (vgl. Abb. 13; 14). Unter
den Kegelhalsgefifien wies nur eines ein Produkt aus Tierfect auf (vgl. Abb. 16a).
Neben eindeutig identifizierbaren Milchprodukten wurde knapp ein Drittel der
analysierten Topfe potenziell auch fiir die Zubereitung oder Aufbewahrung von
Fleischprodukten verwendet (vgl. Abb. 18a-c, ggf. auch 20). Das Tierfett in zwei
der drei untersuchten Grofigefifle ging dagegen eindeutig auf Milchprodukte
zuriick (vgl. Abb. 21).
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Plateau, alle Befunde aus Ha D1/2 (Flache 95, Bodenschiittung)
und Ha D2 (Flache 59d, Bodenschdittung), Per. IV-llla (n = 3)
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Nahrungsmittel oder Getrinke aus tierischem Fett, die potenziell auch auf
Fleisch basieren konnten, wurden hiufig aus denselben Gefiflen wie Traubenwein,
obsthaltige Produkte oder bakteriell fermentierte Getrinke konsumiert, was fiir
deren multifunktionale Verwendung mit verschiedenen Speisen spricht (Kelche
Kat. 17; 84, vgl. Abb. 7; Schalen Kat. 96; 115, vgl. Abb. 9b; 10; Kleingefif3
Kat. 4, vgl. Abb. 12; Kegelhalsgefiff Kat. 98, vgl. Abb. 16a; Topf Kat. 124, vgl.
Abb. 18c¢; Topf oder Kegelhalsgefif Kat. 125, vgl. Abb. 20). Ein gemeinsames
Vorkommen von tierischem Fett mit Hirse oder Pflanzenwachs konnte auf ein
Eintopfgericht, eine Suppe oder Ahnliches zuriickgehen (Schalen Kat. 52; 62; 80;
100, vgl. Abb. 8a-b; 9a; 10; Topfe Kat. 49; 91; 110; 124, vgl. Abb. 18a-c; Topf
oder Kegelhalsgefif§ Kat. 125, vgl. Abb. 20). Interessanterweise war diese Mischung
fast immer von Bienenwachs begleitet, so dass die jeweilige Speise eventuell mit
Honig gesiifft war. Spuren von Erhitzung des Fettes fanden sich iiberwiegend in der
Gebrauchskeramik: in drei Topfen (Kat. 49; 110; 124, vgl. Abb. 18a.c) sowie zwei
Topfen oder Kegelhalsgefiflen (Kat. 125; 131, vgl. Abb. 20), aber méglicherweise
auch in einem Kelch (Kat. 17, vgl. Abb. 7).

Tierisches Fett aus Milchprodukten
Tierisches Fett, das eindeutig auf Milchprodukte zuriickzufithren ist, wurde in
18 % aller Gefifle bzw. 19 % aller lokalen Gefifle nachgewiesen. Auf die Art der
Milchprodukte kann jeweils nur im Zusammenhang mit den Gefififormen und
weiteren enthaltenen Substanzen geschlossen werden. Wihrend Ha D1 war die
Verwendung sicher identifizierbarer Milchprodukte weitaus am hiufigsten. Mit
45 % traten sie in Per. IVc oder IVb-frith in der Vorburg in fast der Hilfte aller
Gefifle auf, die meisten davon im Pfostenbau mit Lehmkuppelofen (Befunde 1870
und 1819, vgl. Abb. 23). Wihrend Per. IVb/a kamen sie in der Vorburg noch in
30 %, auf dem Plateau in 39 % aller Gefife - alle aus der Grubenhausverfiillung - vor
(vgl. Abb. 23; 24). Uberraschenderweise konnten die Nahrungsriickstandsanalysen
in der Auflensiedlung in Ha D1 keine eindeutig identifizierbaren Milchprodukte
nachweisen (vgl. Abb. 25), obwohl die archiozoologischen Untersuchungen eine
intensive Rindernachzucht und eine damit verbundene Milchwirtschaft vermuten
lieBen (s. 0.). Moglicherweise sind aber die milchbasierten Nahrungsmittel im
tierischen Fett, das in einem Viertel der Auflensiedlungsgefifie nachgewiesen wurde,
als abgebaute Milchprodukte mit enthalten (s. 0.). Von den drei Gefiflen der
Zeitstufen Ha D1/D2 und D2 auf dem Plateau enthielt ein Kelch ein mégliches
Milchproduke (Kat. 12, vgl. Abb. 7; 26). In Ha D3 und Ha D3/LT A hatte der
Konsum von Milchprodukten sowohl in der Vorburg (auf 20 %) als auch auf dem
Plateau (auf 12 %) abgenommen (vgl. Abb. 27a; 28).

Weder Importgefifle noch lokal hergestellte Becher oder fremd beeinflusste GefifSe
enthielten Milchprodukte, Kelche (Kat. 12) und Drehscheibenware (Kat. 46) nur mit
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Abbildung 26:
Nahrungsriickstands-
analysen aus lokal
hergestellten GefiifSen

des Heuneburg-Plateaus,
Stufen Ha D1/D2 und D2
(© Grafik: Hans Sell).



Abbildung 27a:
Nahrungsriickstands-
analysen aus lokal
hergestellten Gefiflen der
Heuneburg-Vorburg, Stufe

Ha D3 (© Grafik: Hans Sell).

Anzahl

jeweils einer moéglichen Ausnahme (vgl. Abb. 7; 9a). Kleingefifle und Kegelhalsgefifle
zeigten ebenfalls keine Spuren von Milchprodukten, sofern nicht das tierische Fett im
Kegelhalsgefify Kat. 98 auf Milch zuriickging (vgl. Abb. 16a). Der Gebrauch fliissiger
Milchprodukte wie Milch oder Milchmischgetrinke, ist durch ihr Vorkommen
in zwei Gieflgefiflen, den Ha D3-zeitlichen Flaschen Kat. 81 und 99, belegt (vgl.
Abb. 13). Das Auftreten von Milchprodukten in den beiden formal unterschiedlichen
Grof$gefiflien der Vorburg wurde bereits besprochen (vgl. Abb. 21). In Schalen war das
Vorkommen sicher nachgewiesener Milchprodukte so variabel wie die Nutzung der
Schalen im Allgemeinen (vgl. Abb. 8-10). Es zeigten sich keine Priferenzen besonderer
Schalenformen. Ahnliches gilt fiir die Verwendung von Topfen (vgl. Abb. 18a-b).

Vier Gefifle enthielten ausschliefflich ein Milchprodukt: eine offene Schale
(Kat. 79), ein Topf (Kat. 103) sowie zwei Grofigefifle (Kat. 69; 104). Die
Kombinationen von Milchprodukten mit anderen Substanzen waren 4uferst
vielfiltig. Nicht immer miissen alle Inhaltstoffe gemeinsam genutzt worden sein,
doch eine bestimmte Mischung trat besonders hiufig auf und lisst vermuten, dass
es sich tatsichlich um eine hiufiger zubereitete Speise handelte: Allein siebenmal
kam Milch gemeinsam mit Hirse, Pflanzenwachs und Bienenwachs vor, eine
Kombination, die bereits mehrfach als potenzieller Hirse-Getreide-Brei interpretiert
wurde. Gefunden wurden diese vier Substanzen tiberwiegend in Schalen, auflerdem
einem Hohlfu§gefif§ und einem Topf (vgl. Abb. 8a-b; 9a; 10; 15; 18a). Meist war die
Milch erhitzt worden. Es wurde ebenfalls bereits erwihnt, dass die genannten Gefif3e
iiberwiegend aus derselben Ha DI-zeitlichen Grubenhausverfiillung stammten.
Somit ist nicht auszuschlieffen, dass das Ergebnis nicht reprisentativ ist, sondern
durch die Fundumstinde beeinflusst wurde. Mégliche Abwandlungen des Gerichts,
die auch in anderen Siedlungsteilen und Zeitstufen auftraten, kdnnten Mischungen
von Milch und Hirse (n = 4), Milch, Hirse und Pflanzenwachs (n = 2) oder Milch,
Hirse und Bienenwachs (n = 1) gewesen sein. Allerdings kamen Milch und Hirse
auch in zwei Ha D3-zeitlichen Flaschen gemeinsam vor (Kat. 81; 99), in denen
nicht von einem Brei, sondern von Fliissigkeiten auszugehen ist (s. o.).

Bei Vergesellschaftungen von Milch mit Traubenwein und weiteren Inhaltsstoffen
in zwei Ha D1-zeitlichen Schalen der Vorburg ist wohl von einer Mehrfachnutzung
der Gefifle auszugehen (Kat. 94; 96, vgl. Abb. 10b). Bei der Kombination mit Obst in
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Abbildung 27b:
Nahrungsriickstands-
analysen aus lokal
hergestellten Gefifien der
Heuneburg-Vorburg, Stufe
Ha D3, einzelne Befunde
(© Grafik: Hans Sell).



Abbildung 28a: Nahrungs-
riickstandsanalysen aus
lokal hergestellten Gefiiflen
des Heuneburg-Plateaus,
Stufen Ha D3 und Ha D3/
LT A, alle Befunde

(© Grafik: Hans Sell).

zwei Schalen der Zeitstufe Ha D3/LT A kann es sich ebenso um eine Milch-Obst-Speise
wie um eine multifunktionale Verwendung der Schalen - etwa fiir Obstsaft/Obstwein
einerseits und Getreidebrei andererseits - gehandelt haben (Kat. 18; 43A, vgl. Abb. 9a).

Bienenwachs/Bienenprodukte

Erstmals konnte durch BEFIMs Nahrungsriickstandsanalysen der hohe Stellenwert
von durch Bienen hergestellten Produkten auf der Heuneburg in der frithen
Eisenzeit aufgezeigt werden. 28 % aller analysierten Gefifle bzw. 30 % aller lokalen
Gefile enthielten Bienenwachs. Die Bandbreite der méglichen Produkte, deren
Riickstand das Bienenwachs sein kann, wurde bereits dargelegt. Die Interpretation
der Bienenwachsvorkommen sollte jeweils die GefifSformen sowie weitere in ihnen
enthaltene Substanzen beriicksichtigen.

Thre mit Abstand grofite Bedeutung hatten Bienenprodukte wihrend Ha DI.
Bereits im frithen Abschnitt dieser Zeitstufe enthielten in der Vorburg 18 % der
Gefifle Bienenwachs (vgl. Abb. 23a; 23b). Wihrend Per. IVb/a waren es dort sogar
40 %, in der Auflensiedlung 28 %, und auf dem Plateau war Bienenwachs in Ha D1
mit 61 % aller einheimischen Gefifle nach Hirse die zweithiufigste Substanz (vgl.
Abb. 23c; 24a; 25). Ahnlich wie bei der Hirse stammen jedoch fast alle Nachweise von
Bienenwachs aus der Verfiillung des Grubenhauses an der Nordspitze des Plateaus,
so dass bei beiden Substanzen ein Zusammenhang mit der Auffindungssituation
nicht auszuschlieflen ist (vgl. Abb. 24b). Die wenigen Gefifle der Stufen Ha D1/D2

a. Plateau, Ha D3 und Ha D3 / Lt A, Per. II-I, alle Befunde (n = 25)
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b. Plateau, Ha D3 und Ha D3/ Lt A, Per. lI-I, getrennt nach Befunden

b.1. Funde aus einem Wohnhaus der Per. la (Flache 59b S) (n = 13)
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und D2 erbrachten keinerlei Bienenwachs (vgl. Abb. 26). Wihrend Ha D3 wurde
in der Vorburg in 20 % aller Gefifle Bienenwachs nachgewiesen, auf dem Plateau in
Ha D3 und Ha D3/LT A in 16 % (vgl. Abb. 27a; 28).

Wihrend die Importkeramik niemals Bienenwachs enthielt, wurde es hiufig
in Schalen und Kegelhalsgefiflen verschiedener Zeitstellung nachgewiesen (vgl.
Abb. 8a-b; 9a; 10; 11; 16), aber nur einmal in einem Gieflgefif§, einer Ha D1-
zeitlichen Flasche der Auflensiedlung (vgl. Abb. 13). Im Gegensatz zu Plateau
und Auflensiedlung enthielten die Ha DI1-zeitlichen Tépfe der Vorburg kein
Bienenwachs, obwohl es in anderen Gefiflen dieser Zeitstellung in der Vorburg
hiufig vorkam (vgl. Abb. 18a-c). Angesichts der Hiufigkeit von Bienenwachs
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Abbildung 28b: Nahrungs-
riickstandsanalysen aus lokal
hergestellten Gefiiffen des
Heuneburg-Plateaus, Stufen
Ha D3 und Ha D3/LT A,
getrennt nach Befunden

(© Grafik: Hans Sell).



auf dem Plateau wihrend Ha D1 fillt auf, dass es in dieser Zeitstufe niemals in
Kelchen des Plateaus und nur einmal in einem Becher auftrat (vgl. Abb. 6). Selbst im
Ha D1-zeitlichen Grubenhausbefund mit seiner erhéhten Prisenz von Bienenwachs
in den Gefiflen waren die Becher davon ausgenommen. In der Vorburg wurden
zur gleichen Zeit hingegen Bienenprodukte auch in Bechern nachgewiesen. Dies
kénnte ein Indiz fiir unterschiedliche Trinkgewohnheiten sein, bei denen auf dem
Plateau Getrinke in Bechern und Kelchen nur ausnahmsweise mit Honig gesiifit
wurden. Anstelle von Honig konnte das Bienenwachs auf eine Gefiffimprignierung
zuriickgehen, die besonders bei fermentierten, siurehaltigen Fliissigkeiten wie Bier,
Traubenwein, Obstwein oder deren Essigen sinnvoll gewesen sein kénnte, um eine
Korrosion des Gefifles zu verhindern. Eine zwingende Notwendigkeit scheint dafiir
aber nicht bestanden zu haben, denn von 59 Gefiflen mit bakteriell fermentiertem
Getrink, Traubenwein und/oder Obstprodukt enthielten nur 16 gleichzeitig auch
Bienenwachs. Stattdessen wurde Bienenwachs besonderes auf dem Plateau hiufig
gemeinsam mit Hirse oder Pflanzenwachs sowie tierischem Fett aus Fleisch oder
Milchprodukten nachgewiesen und war in dieser Kombination wohl eher in Form
von Honig Bestandteil einer gesiiften festen oder breiigen Speise statt eines Getrinks.
Grundsitzlich scheint die Nutzung von Bienenprodukten weniger von Gefif§formen
als vielmehr von Siedlungsarealen und Befundkontexten abhingig gewesen zu sein.

Traubenwein

In 19 % aller analysierten Gefif§e war Traubenwein enthalten. Der fritheste Nachweis
von Traubenwein auf der Heuneburg gelang in einer schlichten offenen Schale aus
einer frithen Ha D1-zeitlichen Schicht der Vorburg, die stratigrafisch eindeutig
ilter ist als das Steinsockel-Tor (Kat. 77, vgl. Abb. 8b; 23). In der darauffolgenden
Per. IVb/a, der das Steinsockel-Tor und die Lehmziegelmauer zugerechnet werden,
war Traubenwein in allen drei Siedlungsarealen der Heuneburg prisent, besonders
hiufig in der Auflensiedlung (in 36 % der Gefifle) und in der Vorburg (30 %) (vgl.
Abb. 23; 25). Auf dem Plateau spielte Traubenwein mit 9 % aller lokalen Gefif§e zur
gleichen Zeit offenbar eine untergeordnete Rolle (vgl. Abb. 24). Allerdings ist diese
Aussage vorbehaltlich einer potenziellen Verzerrung der Analyseergebnisse durch die
Auswahl der Befundkontexte zu werten, da der Grof3teil der analysierten Ha D1-
zeitlichen Funde des Plateaus aus einer Grubenhausverfiillung stammte und deren
Resultate grofle Ubereinstimmungen zeigten. Grundsitzlich gilt, dass Traubenwein
nicht erst gegen oder nach Ende der Lehmziegelmauer gemeinsam mit der attischen
Keramik auf die Heuneburg gelangte, sondern bereits vor ihrer Errichtung eingefiihrt
worden und in Per. IVb/a in allen Siedlungsteilen der Heuneburg etabliert war.

Aus den Zeitstufen Ha D1/D2 und D2 lagen vom Plateau nur drei Gefifle
fiir die Analysen vor, von denen ein Kelch der Per. IIla Traubenwein enthielt (vgl.
Abb. 7; 26). In Ha D3 und Ha D3/LT A war der Konsum von Traubenwein aus
einheimischen Gefiflen sowohl in der Vorburg (7 %) als auch auf dem Plateau (4 %)
drastisch reduziert (vgl. Abb. 27a; 28). Er konnte jeweils nur noch in einem Gefif§
nachgewiesen werden, einer Drehscheibenschale des Plateaus (Kat. 45) bzw. einer
scheibengedrehten Flasche der Vorburg (Kat. 87, vgl. Abb. 9a; 13).

Die Problematik der zeitlichen Zuordnung der sieben analysierten Importgefifie
des Plateaus, von denen die meisten Traubenwein enthielten (vgl. Abb. 22), wurde
bereits beschrieben. Wahrscheinlich kann man sie mit vor Ort hergestellten Gefiflen
der Stufen Ha D2 bis Ha D3/LT A vergleichen, ohne dass ihr Verwendungszeitraum
genauer bestimmt werden kann. Unter dieser Voraussetzung wiirde sich der Anteil
von Gefiflen des Plateaus mit Traubenwein auf 21 % in den Stufen Ha D2 bis
Ha D3/LT A erhohen, wobei die griechische Importkeramik fiir den Konsum von
Traubenwein (71 %) gegeniiber der lokal hergestellten Ware (7 %, unter Einbeziechung
des Kelchs Kat. 17 der Stufe Ha D2) klar bevorzugt wurde. Demnach hitte nach
dem Ende der Lehmziegelmauer der Genuss von Traubenwein aus einheimischen
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Gefiflen stark abgenommen bei gleichzeitiger Zunahme von Traubenweinkonsum
aus griechischer Importkeramik. Da Traubenwein aber bereits vor der Einfiihrung
griechischer Feinkeramik in nicht unerheblichem Mafl auf der Heuneburg genossen
wurde, muss iiber die Frage nach der Herkunft des frithesten Traubenweins unabhingig
von den Transportwegen der griechischen Importgefifle nachgedacht werden. Neben
den organischen Riickstandsanalysen der Transportamphoren (Rageot/Sacchetti in
Vorber.) miissen auch andere Transportbehilter wie lederne Schliuche oder Holzfdsser
in Betracht gezogen werden (vgl. Fries-Knoblach in diesem Band, 289; 296; 300).

Zu den lokal hergestellten Gefififormen, die keinen Traubenwein enthielten,
zihlten Kleingefifle, Kannen, drei Hohlfuflgefifle des Plateaus, Siebe und Grofgefifle
sowie weitere GefifSe, die keinerlei verwertbare Ergebnisse hatten, wie die Rippenziste
oder Trichter (vgl. Abb. 12; 14; 15; 17; 21). Von 17 fremd beeinflussten Gefiflen
- ein Becher, eine Zungenphiale, eine Rippenziste, zwei Kannen, zwdlf Kelche -
enthielten lediglich Kelche Traubenwein (n = 5,29 % der fremd becinflussten
Gefifle, vgl. Abb. 7). Bei den acht scheibengedrehten einheimischen Gefiffen - vier
Schalen, zwei Flaschen, zwei Kannen - wiesen zwei (25 %) Traubenwein auf: die
Schale Kat. 45 und die Flasche Kat. 87 (vgl. Abb. 9a; 13).

Aus zwei von acht lokalen Bechern war Traubenwein getrunken worden (25 %),
allerdings nur in Ha D1 (vgl. Abb. 6). Ha D1- und D2-zeitliche Kelche waren
mit 42 % diejenigen einheimischen Gefifle, aus denen am hiufigsten Traubenwein
konsumiertwurde (vgl. Abb. 7). Schalen wurden im Zusammenhang mit Traubenwein
verhiltnismifig selten verwendet: In 51 Schalen verschiedener Formen, Datierung
und Herkunft (einschliefllich der Bodenfragmente) trat Traubenwein nur fiinfmal
auf (10 %, vgl. Abb. 8-11). Dabei waren die Schalenformen und Warenarten so
divers wie ihre Datierung und Verwendung: Ausschliellich Traubenwein wiesen eine
schlichte offene Schale der Vorburg aus einem frithen Abschnitt von Ha D1 sowie
eine Drehscheibenschale der Stufe Ha D3/LT A des Plateaus auf (Kat. 77; 45). Eine
undatierte Omphalosschale des Plateaus enthielt neben Traubenwein das bakteriell
fermentierte Getrink und war demnach wohl fermentierten Getrinken vorbehalten
(Kat. 24). Zwei Ha D1-zeitliche s-férmige Schalen aus demselben Befundkontext
der Vorburg wurden aufler fiir Traubenwein offenbar auch noch fiir andere Speisen
und/oder Getrinke genutzt (Kat. 94; 96). Unter den acht Gief§gefifSen fanden sich
je eine Flasche der Stufe Ha D1 aus der Auflensiedlung und eine der Stufe Ha D3
aus der Vorburg mit Traubenwein (vgl. Abb. 13; 14). Topfe und Kegelhalsgefifle
wiesen jeweils nur in der Auflensiedlung Traubenwein auf (vgl. Abb. 16b; 18c).
Ihre Anteile lagen bei 13 % der Kegelhalsgefifle und 15 % der Topfe. Dazu kamen
zwei Gefifle der Auflensiedlung, die nicht eindeutig Tépfen oder Kegelhalsgefiflen
zuzuweisen waren (vgl. Abb. 20).

Zwei Gefifle, die ausschlieSlich Traubenwein enthielten, wurden bereits erwihnt:
eine frithe Ha D1-zeitliche Schale aus der Vorburg und eine scheibengedrehte Schale
der Stufe Ha D3/LT A des Plateaus (Kat. 77; 45). Eine ausschlieffliche Verwendung
von Gefiflen nur fiir Traubenwein war auf der Heuneburg offenbar nicht iiblich.
Hiufig wurden die Gefifle neben Wein auch fiir andere fermentierte Getrinke,
evtl. fir Bier, genutzt, darunter besonders Importe und Kelche, aber auch eine
Drehscheibenschale, ein Schalenboden sowie je eine Flasche und ein Topf aus der
Auflensiedlung (vgl. Abb. 7; 9a; 11; 13; 22). Die sieben Gefifle, die wahrscheinlich
nach dem Ende der Lehmziegelmauer mit Traubenwein genutzt wurden - zwei lokale
Gefifle und finf Importe - wurden offensichtlich ausschliefSlich im Zusammenhang
mit fermentierten Getrinken verwendet (Abb. 9a; 13; 22). In Ha D1 und D2
war die Handhabung der ecinheimischen Gefifle in Bezug auf Traubenwein
flexibler gewesen: Neben dem bakteriellen Fermentationsmarker (mit oder ohne
Pflanzenwachs, das auf Bier hindeuten kénnte) fanden sich Vergesellschaftungen

mit Hirse, anderen pflanzlichen Bestandteilen, Bienenwachs und tierischem Fett aus
Fleisch oder Milchprodukten (vgl. Abb. 6; 7; 10; 13; 16; 18¢; 20). Die Kombination
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mit Bienenwachs fand sich nur in der Vorburg und Auflensiedlung, war aber relativ
hiufig und kénnte auf einen mit Honig gesiifSten Wein hindeuten.

Obstprodukt

22 % aller analysierten Gefifle enthielten Riickstinde von Obst, die nicht als
Trauben bzw. Traubenwein zu identifizieren waren. In Erginzung dazu kénnen
auch Gefifle, in denen Trauben/Traubenwein nachgewiesen wurde, anderes Obst
enthalten haben (s. 0.). In Ha D1 wurde das nichttraubenhaltige Obstprodukt
nur in der Vorburg und auf dem Plateau nachgewiesen. In der Auflensiedlung,
wo in dieser Zeitstufe Traubenwein in 36 % aller Gefifle gefunden wurde, kamen
offenbar keine anderen Obstprodukte zur Verwendung, sofern sie nicht in den
Traubenprodukten mit enthalten waren. In der Vorburg traten Obstprodukte bereits
in Per. IVc oder IVb-friih in zwei Schalen auf (Kat. 88; 89, 18 % der Gefifle), in
der darauffolgenden Per. IVb/a in einem Kegelhalsgefiff und einem Topf (Kat. 98;
93, 20 %, vgl. Abb. 23a.c). Im Vergleich dazu hatte Traubenwein zur selben Zeit
in der Vorburg mit 30 % ecine etwas groflere Bedeutung. Demgegeniiber spielten
Obstprodukte auf dem Plateau in Ha D1 mit nur 4 % eine deutlich geringere Rolle
(vgl. Abb. 24): Nur ein Kelch (Kat. 16) enthielt Obstriickstinde. Ahnlich wie bei den
niedrigen Werten fiir Traubenwein kénnte auch das Ergebnis fiir Obstprodukte auf
die Herkunft der meisten analysierten Gefifle aus demselben Verfiillungskomplex
eines Grubenhauses zuriickzufiihren sein, deren Inhaltsanalysen relativ gleichformig
ausfielen (s. 0.). In den Stufen Ha D1/D2 und D2 wurde in einem von drei
Gefiflen des Plateaus, einem Ha D1/D2-zeitlichen Kelch, Obst nachgewiesen (vgl.
Abb. 26). Ab der Stufe Ha D3 gewann die Verwendung von Obstprodukten in
lokal hergestellten Gefiflen geradezu sprunghaft an Bedeutung. Fast die Hilfte
aller einheimischen Gefifle der Vorburg (47 %) und des Plateaus (48 %) enthielten
Obstprodukte (vgl. Abb. 27a; 28), wihrend gleichzeitig der Genuss von Traubenwein
aus ortlicher Keramik drastisch reduziert war. Von den fremd beeinflussten
fritheisenzeitlichen Gefiflen wiesen nur Kelche Traubenwein auf. Im Gegensatz dazu
waren Obstprodukte neben Kelchen auflerdem in der Zungenphiale und den beiden
Kannen vorhanden (vgl. Abb. 8a; 14). Die Kannen waren zudem die einzigen der
acht scheibengedrehten lokalen Gefifle mit Obstriickstinden.

Im Unterschied zu Traubenwein waren andere Obstprodukte aufeine etwas groflere
Bandbreite von Gefiflformen verteilt. Lediglich drei Hohlfuflgefifle, Siebgefifle und
Grofigefifle sowie weitere Gefifle ohne verwertbare Analyseergebnisse (Rippenziste,
Trichter) waren von der Verwendung fiir Obst ausgenommen. Auch Becher
enthielten niemals Obstriickstinde, falls diese nicht gemeinsam mit Traubenwein
(Kat. 66; 97) enthalten waren. Kelche wurden dagegen mit 42 % genauso hiufig
fiir das Obstprodukt genutzt wie fiir Traubenwein (vgl. Abb. 7). Fiir Schalen
(29 %) spielte das Obstprodukt eine deutlich groflere Rolle als Traubenwein (vgl.
Abb. 8-11). Von den Omphalosschalen enthielten sogar alle bis auf zwei Obst (vgl.
Abb. 9a; 11). Zwei Kleingefifle wiesen ebenfalls Obstriickstinde auf (vgl. Abb. 12).
Bei den Gief§gefifien (38 %) kam das Obstgetrink in einer Flasche und zwei Kannen
des Plateaus vor (vgl. Abb. 13; 14). In Topfen (8 %) und Kegelhalsgefifien (13 %)
wurde es nur in jeweils einem Gefif§ nachgewiesen (vgl. Abb. 16a; 18b). Auch in
zwei Importen (29 %) waren Obstriickstinde vorhanden, die aber zahlenmiflig
dem Traubenwein nachstanden, sofern nicht die Importgefife mit Traubenwein
auch andere Obstprodukte enthielten (vgl. Abb. 22). Im Vergleich mit den
Analyseergebnissen fiir Traubenwein wurden fiir Obstprodukte demnach bis auf
Kelche teilweise andere Gefiffformen bevorzugt, moglicherweise weniger Importe
und keine Becher, dafiir mehr Schalen sowie Kannen und Kleingefife als zusitzliche
Formen. Grundsitzlich belegen Obstriickstinde in Gieffgefiflen das Vorhandensein
einer Fliissigkeit wie Obstsaft, -wein oder -essig. Die hiufige Ubereinstimmung von
Gefiffformen, die Traubenwein, ein Obstprodukt oder ein bakteriell fermentiertes
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Getrink bzw. eine Kombination dieser Substanzen enthielten - darunter Kelche,
Schalen, Giefgefifle, Importe -, legt zudem den Schluss nahe, dass es sich bei den
Obstriickstinden tatsichlich um ein fermentiertes Getrink, also um einen aus Obst
hergestellten Wein, handelte. Spitestens ab Ha D3 scheint auf der Heuneburg eine
deutliche Verinderung in Bezug auf den Konsum von Traubenwein einerseits und
potenziellem Obstwein andererseits stattgefunden zu haben: Wihrend mit dem
Einzug der griechischen Feinkeramik eine klare Bevorzugung des Genusses von
Traubenwein aus den Importen zu Lasten der lokalen Keramik einherging, wurde
gleichzeitig mehr potenzieller Obstwein aus den einheimischen Gefiflen getrunken.
Wann genau dieser Umschwung stattfand, liefSe sich nur durch weitere Analysen von
Importkeramik einerseits und lokaler Keramik der Stufe Ha D2 andererseits fassen.

Obstprodukte waren nur selten die einzigen Inhalte der Gefifle. Lediglich
zwei Omphalosschalen und ein Kleingefif§, von denen eine der Schalen und das
Kleingefif§ aus demselben Befundkontext der Vorburg stammen, wiesen aufler Obst
keine weiteren Substanzen auf (vgl. Abb. 11; 12). In fast der Hilfte aller Gefiffe mit
Obst wurden auch das bakteriell fermentierte Getrink und hiufig Pflanzenwachs
nachgewiesen, so dass die Vermutung naheliegt, dass aus diesen Gefidflen sowohl ein
Obstgetrink/Obstwein(?) als auch Bier getrunken wurde. Diese Mischung fand sich
in Importgefifien, Kelchen, verschiedenen Schalenformen, Giefigefiflen und einem
Topf (vgl. Abb. 7; 8; 9a; 11; 13; 14; 18a; 22).

In 17 % der Gefifle war das Obstprodukt von Bienenwachs begleitet. Thre
Formen und Datierungen waren sehr unterschiedlich: ein Ha D3-zeitlicher Kelch,
eine Schale der Stufe Ha D1 Per. IVc oder IVb-friih, zwei Omphalosschalen der Stufe
Ha D3/LT A, ein undatiertes Kleingefif§ sowie ein Ha D1-zeitliches Kegelhalsgefif3
(vgl. Abb. 7; 8; 9a; 11; 12; 16). Fiir das Bienenwachs war bereits im Zusammenhang
mit Traubenwein ein Siiflen mit Honig als Ursache vorgeschlagen worden, was auch
fiir ein Obstgetrink bzw. Obstwein in Frage kommt.

Bakterielles Fermentationsprodukt

Fast ein Drittel (31 %) aller analysierten Gefifle enthielten bakteriell fermentierte
Getrinke. Sie konnten ab Per. IVb/a in der Vorburg in 20 % aller Gefifle, auf dem
Plateau in 13 % aller lokalen Gefiffe und am hiufigsten in der Auflensiedlung mit
32 % nachgewiesen werden (vgl. Abb. 23-25). Von den drei Gefiflen der Stufen
Ha D1/D2 und Ha D2 wiesen zwei den bakteriellen Fermentationsmarker auf (vgl.
Abb. 26). In Ha D3 und Ha D3/LT A trat das Getrink nur noch auf dem Plateau
auf, hier aber besonders hiufig, nimlich in mehr als der Hilfte aller einheimischen
Gefifle (52 %, vgl. Abb. 28). Die griechische Feinkeramik, bei der jedes Gefif§ den
bakteriellen Fermentationsmarker aufwies, ist der Zeit ab Ha D2 auf dem Plateau
wahrscheinlich noch zuzurechnen (s. 0.). Dementsprechend lagen aus der Zeit
nach dem Ende der Lehmziegelmauer vom Plateau 35 Gefifle vor, von denen 63 %
bakteriell fermentierte Getrinke enthielten.

Der bakterielle Fermentationsmarker befand sich in einer Vielzahl lokaler
Gefiffformen. Ausgenommen waren lediglich die Rippenziste, Trichter, SiebgefifSe
sowie die Gruppe der nicht eindeutig zuzuweisenden Topfe oder Kegelhalsgefifie.
Besonders hiufig konnte er in Gefiflen nachgewiesen werden, die bereits aufgrund
ihrer Form mit dem Trinken in Verbindung gebracht worden waren, wie einheimische
Becher (38 %), Kelche (67 %), Giefigefifle (63 %) sowie die griechischen Importe
(100 %) (vgl. Abb. 6; 7; 13; 14; 22). Schalen verschiedener Formen waren mit
20 % vertreten, allein die Hilfte davon waren Omphalosschalen (vgl. Abb. 8-11).
Nur ein Kegelhalsgefiff der Auensiedlung wies ein bakteriell fermentiertes Getrink
auf (17 %, vgl. Abb. 16b). Topfe (31 %) und Grofigefifle (33 %) enthielten es zu
fast gleichen Anteilen, allerdings war die Zahl der analysierten Grofgefifle mit drei
Exemplaren wesentlich kleiner als die der Topfe (vgl. Abb. 18a-¢; 21). 71 % der

174 IN DIE TOPFE GESCHAUT



lokalen, fremd beeinflussten Gefifle sowie 50 % der einheimischen Drehscheibenware
wiesen bakteriell fermentierte Getrinke auf (vgl. Abb. 6-9a; 13; 14).

Einzelne lokale GefifSe enthielten ausschliefllich den bakteriellen Fermentations-
marker: eine scheibengedrehte Flasche, ein Kegelhalsgefiff, ein Topf und ein
Groflgefifl (vgl. Abb. 13; 16; 18a; 21). Die drei letztgenannten, grofleren Gefifle
konnten zur Herstellung oder Lagerung des bakteriell fermentierten Getrinks
gedient haben. In der Kombination mit Pflanzenwachs ist eine Interpretation des
bakteriell fermentierten Getrinks als Bier wahrscheinlich (s. 0.). Diese Mischung
trat in der Hilfte der Gefifle mit bakteriellem Fermentationsmarker auf. Dabei
handelte es sich nicht wie am Mont Lassois um Hirsebier (Rageot u. a. 2019a, 12;
14 f.; Métsch u. a.-Vix in diesem Band, 79 f.; 82 f.), sondern wohl um ein anderes
bakteriell fermentiertes Getrink aus Pflanzen, z. B. Bier aus anderem Getreide, wie
Gerste, die nach den botanischen Analysen das hiufigste Getreide auf der Heuneburg
war (s. 0.). Zeitliche oder riumliche Unterschiede in der Verteilung von bakteriellem
Fermentationsmarker mit bzw. ohne Pflanzenwachs waren nicht festzustellen.

Die meisten Gefifle, aus denen bakteriell fermentierte Getrinke konsumiert
wurde, wurden dariiber hinaus nur fiir weitere fermentierte Getrinke (Trauben- oder
potenzieller Obstwein) genutzt, seltener auch fiir andere Substanzen. Siebenmal fand
sich eine Kombination mit Bienenprodukten, aber meist waren dann gleichzeitig auch
Traubenwein oder Obst vorhanden, mit denen das Bienenwachs als Riickstand von
siiflendem Honig in Zusammenhang gestanden haben kann. Fiinfmal wurde tierisches
Fett aus Fleisch oder Milch gemeinsam mit bakteriell fermentiertem Getrink gefunden:
in zwei Kelchen, einer Schale, einem Kleingefif§ und einem Topf (vgl. Abb. 7; 9b; 12;
18c¢). Bei diesen GefifSen wird von einer multifunktionalen Nutzung ausgegangen. Nur
einmal wurden Birkenrindenteer und Riickstinde moglicher Olpflanzen gemeinsam
mit potenziellem Bier und Bienenwachs in einer Schale gefunden (vgl. Abb. 10b).

Essen und Trinken auf der Heuneburg: Vorburg, Plateau und
AuBensiedlung im diachronen Vergleich

Fiir die folgende zeitlich und riumlich tbergreifende Betrachtung der Analysen
wurden innerhalb der lokalen Keramik nur die sicher datierbaren einheimischen
Gefifle (n = 111, vgl. Tab. 2) sowie die Importkeramik (n = 7) herangezogen.

Lokal hergestellte GefdBe in Ha D1: Vorburg, Plateau und
AuBensiedlung

Die Funde und Befunde der Stufe Ha D1 eignen sich fiir eine diachrone Betrachtung
der Analysen besonders gut, da aus diesem Zeitraum mit 69 Gefiffen die meisten
Stiicke ausgewihlt wurden (vgl. Tab. 2). Zudem waren in dieser Zeitstufe alle drei
Siedlungsareale - Vorburg, Plateau und Auflensiedlung - besiedelt und lassen sich im
Hinblick auf ihre Analyseergebnisse gut vergleichen.

Die iltesten analysierten Gefifle wurden Befunden der Vorburgsiedlung
entnommen, die aufgrund ihrer Stratigrafie eindeutig in die Zeit vor Errichtung
der Lehmziegelmauer datieren. Die elf Proben der Per. IVc oder IVb-friih verteilten
sich auf sechs Gefifle eines grofleren Fundinventars aus einem Pfostenbau sowie
fiinf Gefifle aus vier weiteren Befunden (vgl. Abb. 23a; 23b). Milchprodukte und
Hirse waren die am hiufigsten verwendeten Substanzen. Sie konzentrierten sich
iiberwiegend, gemeinsam mit Riickstinden von Ol- und anderen Pflanzen, auf den
Kontext des Pfostenbaus (vgl. Abb. 23b.1). Obstprodukte und das erste Auftreten
von Traubenwein wurden dagegen ausschliefilich in anderen Befunden nachgewiesen
(vgl. Abb. 23b.2). Trotz der relativ kleinen Anzahl analysierter Gefifle liegt die
Vermutung nahe, dass die Analyseergebnisse befundspezifisch sind.
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Aus der anschlieflenden Per. IVb/a lagen zehn Gefifle aus der Vorburg vor. Neun
entstammten Befund 1159 innerhalb des Walls, wahrscheinlich die abgerutschten
Reste eines in den Wall der Vorburg integrierten ehemaligen Bebauungshorizontes,
der gut erhaltene bis komplette Gefifie lieferte (vgl. Motsch u. a. in BEFIM 1, Fig. 4).
Das zehnte (Kat. 75), ebenfalls aus einer Schicht im Wall (Befund 1693, evtl. identisch
mit 1159), blieb ohne Ergebnis, so dass Per. IVb/a der Vorburg nur durch einen
einzigen Befundkontext reprisentiert ist. Gegeniiber der frithen Phase von Ha D1 war
eine Verdoppelung der Nutzung nicht-6lhaltiger Pflanzen und bienenwachshaltiger
Produkte (60 % bzw. 40 % der Gefifle) bei gleichzeitigem Riickgang von Hirse und
eindeutigen Milchprodukten (20 % bzw. 30 % der Gefifle) zu verzeichnen (vgl.
Abb. 23¢). Neben Traubenwein, dessen Konsum gesteigert worden war (30 % der
Gefifle), wurden erstmals bakeeriell fermentierte Getridnke genossen.

Vom Plateau lagen 23 Gefifle der Stufe Ha D1 vor, von denen allein 19 der
fundreichen Verfiillung eines Grubenhauses entnommen waren (vgl. Abb. 24b.1).
Auch wenn diese Funde nicht die primédre Nutzung des Grubenhauses reprisentieren
miissen, hoben sich ihre Analyseergebnisse dennoch auffillig von den Gefiflen
anderer gleichzeitiger Befunde ab und verkérpern vielleicht zumindest spezifische
Besonderheiten eines bestimmten Areals an der Nordspitze des Plateaus, dessen
Keramik bei Aufgabe des Grubenhauses darin entsorgt wurde. Dies gilt natiirlich
nur, sofern man von einer riumlich geringen Verlagerung der Gefifle ausgeht.
Die hohen Anteile von Hirse und Milchprodukten des Plateaus in Ha D1 gehen
ausschlieflich auf die Grubenhausverfiillung zuriick, gemeinsam mit dem Grof3teil
der Bienenwachs- und Pflanzenwachsriickstinde. Bereits oben wurde diese Mischung
als méglicher Brei aus Hirse und/oder anderem Getreide interpretiert, der ggf. auch
mit Fleisch oder Fleischbriihe zubereitet werden konnte. Das bakteriell fermentierte
Getrink kam hingegen nur auflerhalb der Grubenhausverfiillung in 13 % der
Gefifle des Plateaus vor (vgl. Abb. 24b.2). Im Vergleich mit zeitgleichen Befunden
der Vorburg fillt besonders die massiv erhéhte Bedeutung von Hirse (65 % der
Gefifle) und Bienenprodukten (61 %) bei geringerem Stellenwert von Traubenwein
und anderen Obstprodukten (9 % bzw. 4 %) auf.

Da bei der Selektion der Auflensiedlungsfunde weniger Wert auf grofiere
Befundzusammenhingegelegtwurdeundsichdie25 Gefifleaufmindestens22 Befunde
verteilten, ist nur eine gesammelte Betrachtung der Ergebnisse ohne Aufschliisselung
der einzelnen Kontexte sinnvoll. Verglichen mit der Vorburg und dem Plateau traten
die vorgefundenen Substanzen meist in ausgewogeneren Mengenverhiltnissen auf
(vgl. Abb. 25) - vielleicht eine Auswirkung der breiteren Streuung der untersuchten
Befundkontexte. Traubenwein scheint dem ersten Anschein nach eine herausragende
Rolle gespielt zu haben, prozentual gesehen war sein Wert (36 % der Gefifle) jedoch
nur geringfiigig héher als zur gleichen Zeit in der Vorburg (30 %). Au8ensiedlung
und Vorburg waren die einzigen Areale, in denen Traubenwein eventuell mit Honig
gestifft wurde, worauf das gleichzeitige Vorkommen mit Bienenwachs hinweisen
kann. Eine andere Erklirung wire eine spezielle Oberflichenbehandlung der GefifSe
mit Bienenwachs. Bakteriell fermentierte Getrinke hatten mit 32 % der Gefifle
in der Auflensiedlung den héchsten Stellenwert von allen drei Siedlungsarealen.
Mehr als durch besonders hohe Anteile bestimmter Substanzen zeichnete sich die
Auflensiedlung durch das Fehlen bestimmter Erzeugnisse, namentlich eindeutige
Milch- und Obstprodukte, aus, die gleichzeitig in der Vorburg bzw. auf dem Plateau
gut reprisentiert waren. Es ist aber denkbar, dass die Milch- und Obstprodukte in
den Gefiflen der Aufensiedlung sich hinter tierischem Fett (aus Milch oder Fleisch)
bzw. Traubenprodukten/Traubenwein verbergen (s. 0.). Auch Hirse, Pflanzenwachs
und Bienenprodukte waren in der Auflensiedlung deutlich seltener.
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Lokal hergestellte GefdBBe in Ha D1/D2 und D2: Plateau

Nur drei Gefifle, simtlich Kelche aus Altgrabungen der Plateausiedlung, datierten
in die Stufen Ha D1/D2 bzw. D2 (Kat. 11; 12 bzw. Kat. 17). Aufgrund dieser
geringen Anzahl lohnt sich ein Vergleich mit den anderen Zeitstufen nur bedingt.
Immerhin ldsst sich feststellen, dass die Analyseergebnisse der drei Kelche sich gut
in die Resultate der iibrigen Ha D1-zeitlichen oder auch der nicht stratifizierten
Kelche vom Plateau einfiigten: Es wurde Pflanzenwachs gemeinsam mit bakteriellem
Fermentationsmarker (potenzielles Bier?), Traubenwein, Obstprodukt sowie tie-
rischem Fett aus Fleisch oder Milch vorgefunden (vgl. Abb. 7; 26).

Lokal hergestellte GefdBBe in Ha D3 und Ha D3/LT A: Vorburg und
Plateau

Die Zeitstufen Ha D3 und Ha D3/LT A bzw. Per. II und I werden im Folgenden
gemeinsam betrachtet, da sich besonders in der Vorburg nicht alle Funde und
Befunde eindeutig einer der beiden Bauperioden zuordnen lassen. Insgesamt wurden
aus diesem Zeitraum 39 lokal hergestellte Gefifle analysiert.

Aus der Vorburg wurden 15 Gefifle der Zeitstufe Ha D3 ausgewihlt, vom
Plateau 25 Gefifle der Stufen Ha D3 bzw. Ha D3/LT A. In diesem Zeitraum
sind zwischen der Vorburg und dem Plateau bedeutende Unterschiede, aber
auch tiefgreifende chronologische Verinderungen innerhalb der Siedlungsareale
festzustellen (vgl. Abb. 27a; 28a). In der Vorburg ist gegeniiber Ha D1 ein Anstieg
des Verzehrs tierischer Nahrungsmittel auf Fleisch- oder Milchbasis auf 33 % zu
verzeichnen, wihrend auf dem Plateau ihre Anteile auf nur noch 8 % sanken.
Auch eindeutig identifizierbare Milchprodukte nahmen auf dem Plateau um etwa
ein Drittel ab, in der Vorburg hingegen nur von 30 % auf 20 %. Die Bedeutung
von Bienenprodukten und wachshaltigen Pflanzenbestandteilen ging in beiden
Siedlungsarealen gegeniiber Ha D1 stark zuriick. Hirse, die in Ha D1 auf dem
Plateau noch in mehr als der Hilfte aller Gefif3e vorkam, war in Ha D3 bzw. Ha D3/
LT A dort nicht mehr vorhanden. In der Vorburg war das bakteriell fermentierte
Getrink aus der Palette der konsumierten Giiter komplett verschwunden,
wihrend es auf dem Plateau geradezu sprunghaft auf 52 % der heimischen GefifSe
anstieg. Eine massive Erhéhung seines Stellenwerts erlebte auf dem Plateau auch
das Obstprodukt/Obstgetrink von nur 4 % in Ha D1 auf 48 % in Ha D3 bzw.
Ha D3/LT A. Auch in der Vorburg kam es zu einer - wenn auch geringeren -
Bedeutungssteigerung von 20 % auf 33 %. Traubenwein wurde hingegen in beiden
Siedlungsteilen fast gar nicht mehr aus lokalen Gefiffen getrunken, dafiir auf dem
Plateau verstirkt aus der importierten Feinkeramik.

Die gesonderte Betrachtung einzelner Fundkontexte ist fur die Ha D3-
zeitliche Vorburg nur bedingt sinnvoll, da die einzelnen Befunde mit nur jeweils
geringen Fundzahlen vertreten waren, von denen es sich bei den meisten um
verlagerte Funde handelte (vgl. Abb. 27b). Es lisst sich lediglich hervorheben,
dass der einzige Nachweis von Traubenwein in einheimischer Keramik in einem
Befund der Vorburg auftrat, der gleichzeitig besonders viel Riickstinde des
mutmafllichen Obstgetrinks lieferte (vgl. Abb. 27b.3). Beim Vergleich zwischen
dem Wohnhaus der Per. Ia und Gefiflen aus anderen Befunden des Plateaus
der Zeitstufe Ha D3 bzw. Ha D3/LT A waren keine extremen Unterschiede
festzustellen (vgl. Abb. 28b.1; 28b.2). Im Wohnhaus der Per. Ia wurden etwas
mehr bakteriell fermentierte Getrinke und Bienenprodukte konsumiert, dafiir
etwas weniger Obst- und eindeutige Milchprodukte sowie wachshaltige Pflanzen.
Auflerdem gab es innerhalb der lokalen Keramik des Wohnhauses einen der fiir
diesen Zeitabschnitt seltenen Nachweise von Traubenwein.

MOTSCH U. A-HEUNEBURG 177



Die BEFIM-Analysen im Vergleich mit den Untersuchungen Rolf
Rottlanders

Rottlinders Studien zielten auf eine grofle Auswahl verschiedener Gefidffformen
und Warenarten, die sowohl vor Ort hergestellte als auch importierte Keramik
umfasste und einen moglichst breit geficherten Einblick in die Nutzung der
Gefifle und Ernihrungspraktiken der Bewohner der Heuneburg erméglichen
sollte (Rottlinder 1985; 1986; 1991; van den Boom 1990/91; 1991, 69-76). Dabei
wurde ausschliefflich Keramik vom Plateau der Heuneburg analysiert. BEFIM
niherte sich dem Projekt mit der spezifischen Fragestellung nach Trinkpraktiken
und dem Gebrauch lokaler bzw. importierter Gefifle und fiihrte auflerdem einen
diachronen Vergleich zwischen Keramik des Plateaus, der Vorburg und der
Auflensiedlung durch. Bewusst wurden einige von Rottlinder ausgewihlte Gefifle
im Rahmen von BEFIM erneut beprobt und analysiert. Sie umfassten einen
buccheroartigen Becher, eine s-férmige Schale, die Béden einer scheibengedrehten
und einer Omphalosschale, zwei Kleingefifle, eine scheibengedrehte Flasche, ein
Hohlfu8gefiff und einen attischen Volutenkrater (Kat. 4-9; 26; 29; 44).

Die Gegeniiberstellung der Analyseergebnisse (Tab. 4) zeigt, dass die Resultate
der alten und neuen Untersuchungen teilweise iibereinstimmen, wobei BEFIM
dank der seit den 1980er Jahren fortentwickelten Analysemethoden die Befunde
Rottlinders um Bienenwachs, Hirse, Obst- und Traubenriickstinde sowie ein
oder mehrere bakteriell fermentierte Produkte erginzen konnte. Eine derartige
Spezifizierung, besonders im Hinblick auf die verschiedenen Fette oder Ole,
war mit Hilfe der von Rottlinder angewandten Verfahren noch nicht méglich,
was die Ursache fiir einige der abweichenden Ergebnisse in Tab. 4 sein kann.
Hinter den von ihm beschriebenen Tier- und Pflanzenfetten verbirgt sich z. B.
hiufig das von BEFIM identifizierte Bienenwachs. Trotz der damals noch
fehlenden Maglichkeiten, Fette und Ole niher zu bestimmen, neigte Rottlinder
teilweise zur Uberinterpretation dessen, was nachweisbar war, etwa im Fall des
von ihm bestimmten Rinderknochenfetts im Kleingefiff Kat. 4. Der von den
heutigen Analyseergebnissen stark abweichende Befund unbekannter Tier- und
Pflanzenfette, den Rottlinder fiir den attischen Volutenkrater Kat. 29 beschrieb,
ist allerdings nicht eindeutig zu erkliren. Neben einer Fehlinterpretation der
vorgefundenen Molekiile wire es theoretisch méglich, dass die entsprechenden
Fette 30 Jahre nach Rottlinders Untersuchungen nicht mehr nachweisbar waren.

Tabelle 4: Gegeniiberstellung
der Analyseergebnisse von
Rolf Rottlinder (1985-1991)
und BEFIM (2015-2018).

Kat. GefaB3form Analyseergebnisse Rottlander Analyseergebnisse BEFIM
4 Kleingefa Rinderknochenfett tierisches Fett, bakterielles
Fermentationsprodukt
5 Omphalosboden einer Schale unbekanntes Pflanzenfett, vermischt mit Bienenwachs, Pflanzenwachs, Obstprodukt?,
unbekanntem Tierfett bakterielles Fermentationsprodukt
6 GefaBBunterteil mit Hohlfu3 Tier- und Pflanzenfett Fett, bakterielles Fermentationsprodukt
7 s-formige Schale unbekanntes Tier- und Pflanzenfett Bienenwachs, Fett, Pflanzenwachs, Hirse
8 Kleingefa unbekanntes Pflanzenfett Bienenwachs, Fett, Obstprodukt?
9 buccheroartiger Becher Tier- und Pflanzenfett vermischt, vornehm- Bienenwachs, Pflanzenwachs, bakterielles
lich letzteres Fermentationsprodukt
26 Flasche, Drehscheibenware Pflanzenfett, nicht ndher zu bestimmen bakterielles Fermentationsprodukt
29 attischer Volutenkrater unbekanntes Tierfett mit unbekanntem Obstprodukt (wahrscheinlich
Pflanzenfett vermischt Traubenprodukt/Traubenwein), bakterielles
Fermentationsprodukt
44 Boden einer Schale, kannelierte Tier- und Pflanzenfett Bienenwachs, Fett

Drehscheibenware
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Heuneburg und Mont Lassois: Friiheisenzeitliche Konsumpraktiken im
Vergleich

Mit der Heuneburg und dem Mont Lassois liegen nun Nahrungsriickstandsanalysen
umfangreicher Gefifiserien von zwei der bedeutendsten Siedlungen des West-
hallstattkreises vor (Rageot u.a. 2019a; 2019b; Motsch u. a.-Vix in diesem
Band). Fiir beide Siedlungen zeichnen sich unterschiedliche Gefifinutzungen und
Konsumpraktiken in den verschiedenen Siedlungsarealen ab (vgl. Métsch u. a.-Vix
in diesem Band, 85-90). Auf der Heuneburg mit ihrer gréferen zeitlichen Tiefe
konnten dariiber hinaus chronologische Differenzen iiber einen Zeitraum von
Ha D1 bis Ha D3/LT A festgestellt werden.

Mit knapp einem Viertel aller Gefifle kam Hirse auf der Heuneburg insgesamt
dhnlich hiufig vor wie am Mont Lassois. Allerdings hatte ihre Bedeutung im
Zeitraum Ha D2 bis Ha D3/LT A, der mit der Besiedlungszeit und den analysierten
Gefiflen des Mont Lassois vergleichbar ist, auf nur noch 10 % der Gefifle stark
abgenommen. Auf dem Plateau der Heuneburg wurde in dieser Zeit gar keine Hirse
mehr verwendet (vgl. Abb. 28), wihrend sie auf dem Plateau Saint-Marcel des Mont
Lassois (und mehr noch in anderen Siedlungsteilen, vgl. Métsch u. a.-Vix in diesem
Band, 74-76) in Form von Hirsebier prisent war. Beiden Siedlungen gemein ist
eine Konzentration des Hirsekonsums auf die lokale handaufgebaute Ware. Auf der
Heuneburg wurde im Gegensatz zum Mont Lassois kein Bier aus Hirse gebraut,
sondern wohl eher Brei oder Griitze daraus hergestellt. Die Bedeutung von Hirse
war am Mont Lassois in den einzelnen Siedlungsarealen sehr unterschiedlich, am
groflten im befestigten Bereich Champ de Fossé zwischen Mont Roussillon und
Mont Saint-Marcel, evtl. auch in der Siedlung Les Renards, am geringsten auf dem
Plateau Saint-Marcel und in der Siedlung Le Breuil. Auf der Heuneburg gab es
ebenfalls eine abweichende Gewichtung. Hier hatte Hirse auf dem Plateau in Ha D1
den grofiten Stellenwert, wihrend sie in der Auflensiedlung nur eine untergeordnete
Rolle spielte. In Ha D3 und Ha D3/LT A trat Hirse nur noch in der Vorburg auf.

Bienenprodukte hatten auf der Heuneburg eine etwas geringere Bedeutung als auf
dem Mont Lassois. Besonders in Ha D3 und Ha D3/LT A waren es nur noch 20 %
aller Gefifle der Vorburg und 16 % der Gefife des Plateaus, wihrend am Mont Lassois
in Ha D2/D3 40 % aller Gefifle bzw. 48 % aller heimischen Gefifle Bienenwachs
enthielten. Auf der Heuneburg zeigte sich keine Priferenz von Gefiflformen, wie bei
den Bechern und Schalen des Mont Lassois, sondern eher areal- oder befundabhingige
Hiufungen bei der Nutzung von Bienenprodukten. Ubereinstimmend wurde an
keinem der Fundorte Bienenwachs in Importkeramik nachgewiesen.

Traubenwein wurde sowohl auf der Heuneburg als auch am Mont Lassois in allen
untersuchten Siedlungsteilen nachgewiesen. Wihrend sich aber auf der Heuneburg
der Traubenweinkonsum zwischen Ha D2 und Ha D3/LT A, von wenigen Ausnahmen
abgesehen, auf die importierte griechische Feinkeramik konzentrierte, galt dies am
Mont Lassois nur fiir die Plateausiedlung, wihrend in den iibrigen Siedlungsteilen
Traubenwein auch in verschiedenen lokalen Gefiffformen stark prisent war.

Die Nutzung anderer Obstprodukte stand am Mont Lassois mit nur 4 % aller
analysierten Gefifle in starkem Gegensatz zur Heuneburg, wo Obstriickstinde ab
Ha D2 in fast jedem zweiten Gefif§ nachgewiesen werden konnten. Ab Ha D2
fand auf der Heuneburg eine Verschiebung des Trinkverhaltens statt, die dazu
fithrte, dass Traubenwein, der bis dahin aus einheimischen Gefiffen konsumiert
wurde, nun {iberwiegend aus Importkeramik genossen wurde. Gleichzeitig wurde
die lokale Keramik anstelle von Traubenwein fast nur noch im Zusammenhang
mit Obstprodukten (Obstwein?) genutzt. Eine vergleichbare Anderung des
Trinkverhaltens konnte am Mont Lassois nicht beobachtet werden.
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Bakteriell fermentierte Getrinke wurden am Mont Lassois in 40 % der Gefifle
nachgewiesen, auf der Heuneburg insgesamt in 31 %, ab Ha D2 allerdings in 63 %
aller Gefifle. Ab dieser Zeit war auf der Heuneburg eine starke riumliche Trennung
der Konsumpraktiken zu beobachten, nach denen bakteriell fermentierte Getrinke
nur noch auf dem Plateau getrunken wurden. Auch am Mont Lassois waren raumliche
Unterschiede feststellbar. Hier wurden bakteriell fermentierte Getrinke neben der
Plateausiedlung nur noch im Areal Champ de Fossé konsumiert. In beiden Siedlungen
fanden sich bakteriell fermentierte Getrinke sowohl in lokaler als auch importierter
Keramik. Auf der Heuneburg iiberwogen im Gebrauch mit bakteriell fermentierten
Getrinken die Trink- und Gief3gefifle, gemeinsam mit den Importen. Das Gleiche
galt fiir den Mont Lassois, wo auflerdem der Anteil von Schalen mit bakteriellem
Fermentationsmarker (29 %) etwas grofler war als auf der Heuneburg (20 %). Die
am Mont Lassois hiufige Form des flaschenférmigen Grofigefifles, das in 44 % der
Fille den bakteriellen Fermentationsmarker aufwies, war auf der Heuneburg weniger
prisent. In Bezug auf Herstellung oder Lagerung des bakteriell fermentierten Getrinkes
waren hier vielleicht die Topfe (31 %) und Grofigefifle (33 %) vergleichbar. Die
Kombination von bakteriellem Fermentationsmarker und Hirse oder Pflanzenwachs,
die ein Indiz fiir Hirse- oder anderes Bier sein kénnen, kam am Mont Lassois in 21 %
der Gefife vor, und zwar nur in lokalen Gefiflen. Auf der Heuneburg gab es kein
Hirsebier. Potenzielles Bier aus anderem Getreide, reprisentiert durch Pflanzenwachs,
enthielten etwa 15 % der Gefife der Heuneburg, die Importe eingeschlossen.

Nachweise mediterranen Olivenéls liegen auf der Heuneburg im Gegensatz
zum Mont Lassois bisher nicht vor. Auch Kiefernharz kam sehr viel seltener und im
Unterschied zum Mont Lassois nur in vor Ort hergestellten Gefiflen vor.

Bei der Nutzung der Gefiflformen an beiden Fundorten zeigten sich zum Teil
Unterschiede, zum Teil aber auch iiberraschende Ubercinstimmungen. Becher
dhnelten sich durch den Konsum von potenziellem Bier und den Gebrauch von
Bienenprodukten (vgl. Abb. 6; Métsch u. a.-Vix in diesem Band, Abb. 4). Auf der
Heuneburg kam in Ha D1 aufSerdem Traubenwein hinzu. Kelche gehérten nicht zum
Gefiflrepertoire des Mont Lassois, aber ein kelchférmiges Drehscheibengefif§ dhnelte
durch seinen Inhalt - tierisches Fett und Bienenwachs - dem Ha D3-zeitlichen Kelch
Kat. 84 der Heuneburg-Vorburg (vgl. Abb. 7; Métsch u. a.-Vix in diesem Band,
Abb. 4 Kat. 22). Einbiegende Schalen wurden auf der Heuneburg in groflerer Anzahl
als am Mont Lassois beprobt. Die Inhalte einiger Schalen der Zeitstufe Ha D3/
LT A vom Plateau der Heuneburg - potenzielles Bier und Bienenwachs - dhnelten
Schalen vom Plateau des Mont Lassois (vgl. Abb. 9a; Métsch u. a.-Vix in diesem
Band, Abb. 6). Auf dem Heuneburg-Plateau kamen zusitzlich hiufig Obst sowie
vereinzelt Traubenwein und tierisches Fett aus Fleisch oder Milch in den Schalen
vor. Traubenwein gab es am Mont Lassois hingegen nur in groflen einbiegenden
Schalen der Flur Le Breuil. Die s-férmigen Schalen zeigten zunichst iiberraschende
Ubereinstimmungen zwischen einigen Ha D1-zeitlichen Schalen vom Plateau der
Heuneburg und den Ha D2/D3-zeitlichen Schalen der Flur Champ de Fossé am Mont
Lassois (vgl. Abb. 10a; Métsch u. a.-Vix in diesem Band, Abb. 8): In ihnen wurden
Hirse, Bienenwachs und Pflanzenwachs, meist gemeinsam mit tierischem Fett aus
Milch oder Fleisch, nachgewiesen. Die Inhalte der Gefifle der Heuneburg wurden
als Hirse-Getreide-Brei oder -Griitze interpretiert. Am Mont Lassois trat hingegen
auch zweimal der bakterielle Fermentationsmarker auf, der im Zusammenhang mit
Hirse oder Pflanzenwachs auf Bier zuriickgehen kénnte. Folglich miissen dhnliche
Substanzenkombinationen nicht unbedingt auf gleiche Mahlzeiten oder Getrinke
hinweisen. Bei Flaschen und Kannen bestanden insofern Ubereinstimmungen, als
sie sowohl am Mont Lassois als auch auf der Heuneburg hiufig fiir fermentierte
Getrinke benutzt wurden, am Mont Lassois aber, im Gegensatz zur Heuneburg,
nicht fiir Traubenwein oder Obstgetrinke (vgl. Abb. 13; 14; Métsch u. a.-Vix in
diesem Band, Abb. 9). In Flaschen oder Kannen fanden sich am Mont Lassois nur
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Riickstinde von Olpflanzen, auf der Heuneburg nur Milchprodukte. An beiden
Fundorten trat ab Ha D2 kein Bienenwachs mehr in Flaschen oder Kannen
auf, was besonders am Mont Lassois mit seiner sonst sehr hiufigen Prisenz von
Bienenwachs in lokaler Keramik iiberraschte. Die Inhalte der flaschenformigen
Grof3gefifle des Mont Lassois zeigten einige interessante Ubereinstimmungen mit
den Kegelhalsgefilen der Heuneburg in Bezug auf Bienenwachs und pflanzliche
Fette, darunter auch solche von Olpflanzen, die auf der Heuneburg viel seltener
und nur in Kegelhalsgefiffen in groflerer Zahl prisent waren (vgl. Abb. 16a-b;
Mbtsch u. a.-Vix in diesem Band, Abb. 10). Fermentierte Getrinke fanden sich in
den Kegelhalsgefiflen dagegen seltener als in den flaschenférmigen Grofigefifien
des Mont Lassois. Allerdings enthielt eines der Ha D3/LT A-zeitlichen Grofgefif3e
des Heuneburg-Plateaus mit flaschenférmigem Profil ein bakteriell fermentiertes
Getrink (vgl. Abb. 21). Gefifle der Heuneburg, die fermentierte Getrinke
enthielten, zeigten im Gegensatz zur Mont Lassois-Keramik keine Korrosionsspuren
(Rageot u. a. 2019a, 10-12) an den Innenseiten der Gefiflhilse. Bei den Topfen
waren sowohl auf dem Mont Lassois als auch auf der Heuneburg die Kombinationen
der gefundenen Substanzen sehr variantenreich und entsprachen damit wohl ihrem
multifunktionalen Einsatz (vgl. Abb. 18a-c; Métsch u. a.-Vix in diesem Band,
Abb. 12; 14). Traubenwein wurde in Tépfen beider Fundorte nachgewiesen.

Der Konsum verschiedener fermentierter Getrinke aus griechischen Import-
gefiflen war an Heuneburg und Mont Lassois gut vergleichbar (vgl. Abb. 22; Métsch
u. a.-Vix in diesem Band, Abb. 11). Allerdings war die Nutzung der Importe auf dem
Mont Lassois variabler und lie§ auch Substanzen aus Olpflanzen zu. Kiefernharz
fehlte in der griechischen Feinkeramik der Heuneburg - méglicherweise ein Hinweis
auf den unterschiedlichen Ursprung des importierten Traubenweins (geharzter Wein
am Mont Lassois?) oder auf eine andere Oberflichenbehandlung bzw. Beschaffenheit
der Behilter, in denen der Wein zuvor gelagert worden war (Imprignierung mit
Kiefernharz bzw. Fisser aus Kiefernholz?).

Schlussbetrachtungen

Aus einem Zeitraum von Ha D1 bis Ha D3/LT A wurden im Rahmen von BEFIM 132
Keramikgefifle aus alten und modernen Grabungen der Heuneburg beprobt und auf
organische Riickstinde analysiert. Der Gefif§bestand verteilte sich auf Plateau, Vorburg
und Auflensiedlung und umfasste einheimische, importierte sowie lokal hergestellte,
aber fremd beeinflusste Gefifle, grobe, mittelfeine und feinkeramische Waren sowie
handgeformte bzw. auf der Drehscheibe hergestellte Keramik. Im Unterschied
zu den Studien Rolf Rottlinders der 1980er und 1990er Jahre war das Ziel der
Untersuchungen nicht die Analyse eines Querschnitts méglichst vieler verschiedener
Gefillformen der Heuneburg. Vielmehr standen gemif der Fragestellung von BEFIM
feinkeramische Trink-, Servier- und Mischgefifle bei der Auswahl im Vordergrund.
Die Ergebnisse der organischen Riickstandsanalysen ergaben neue Einblicke in den
unterschiedlichen Gebrauch der Keramik auf der Heuneburg. Wihrend manche
Gefillformen oder Warenarten offenbar produktspezifisch verwendet wurden,
waren andere multifunktional einsetzbar. Teilweise waren chronologische wie auch
chorologische Unterschiede im Gebrauch der Gefif§e und ein wechselnder Stellenwert
bestimmter Nahrungsmittel und Getrinke feststellbar:

Becher enthielten hiufig fermentierte Getrinke wie Traubenwein oder Bier,
teilweise auch Riickstinde von Bienenwachs (Honig?).

Kelche wurden auf dem Plateau offenbar anders verwendet als in der
Auflensiedlung. Zwar wurden in beiden Arealen vorwiegend fermentierte
Getrinke aus Kelchen genossen, darunter Traubenwein, aber wihrend aus den
Kelchen des Plateaus wahrscheinlich auch Bier getrunken wurde, enthielten die
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Auflensiedlungskelche ein anderes bakteriell fermentiertes Getrink. Dariiber hinaus
wurde der Traubenwein in der Aufensiedlung woméglich mit Honig gesiifit. Auf
dem Plateau waren Kelche flexibler einsetzbar und konnten auch dem Konsum von
Milch- oder Fleischprodukten dienen.

Die grofle Gruppe der Schalen zeigte erwartungsgemifd die heterogenen Analyseer-
gebnisse multifunktional einsetzbarer GefifSe. Abweichende Inhalte waren weniger den
unterschiedlichen Gréflen oder Profilen der Schalen als eher ihrer Zeitstellung bzw.
ihrem Siedlungs- oder Befundkontext geschuldet, wie z. B. das gehiufte Vorkommen
verschiedener fermentierter Getrinke in Schalen (wie auch in anderen Gefif$formen)
des Wohnhauses der Per. Ia auf dem Plateau. In den meisten anderen Schalen spielten
fermentierte Getrinke keine grof3e Rolle. Allerdings stammte der ilteste Nachweis von
Traubenwein aus einer schlichten offenen Schale der Vorburg aus einem frithen Abschnitt
der Stufe Ha D1. Meist wurden fermentierte Getrinke aber aus anderen Gefif$formen
konsumiert. Lediglich in Omphalosschalen war eine starke Priferenz fiir fermentierte
Getrinke in Form potenziellen Obstweins, Traubenweins oder bakteriell fermentierter
Getrinke zu beobachten. Von den Omphalosschalen abgesehen, kamen diese Produkte
hiufig in Kelchen, Giefigefiflen, Importkeramik und, eventuell mit Ausnahme von
Obstwein, auch in Bechern vor. Gemeinsam mit diesen gehdrten Omphalosschalen
demnach wahrscheinlich zum Servier- und Trinkservice fiir fermentierte Getrinke. Ob
Omphalosschalen gleichzeitig auch eine Funktion bei Trankopferspenden erfiillten, lasst
sich anhand der Befundumstinde nicht ermitteln.

Bei den Gieflgefiflen - den Flaschen und Kannen - dominierten fermentierte
Getrinke als Inhalt. Zwei Ha D3-zeitliche Flaschen der Vorburg, die stattdessen ein
Hirseprodukt und Milch enthielten, wichen davon auffillig ab.

Die Analyseergebnisse der Kegelhalsgefifle waren sehr unterschiedlich und
spiegeln wohl den multifunktionalen Einsatz der Gefiffform wider, die aufgrund
ihrer formalen Eigenschaften wahrscheinlich gut fiir die Vorratshaltung einsetzbar
war. Produkte aus tierischem Fett wurden nur selten in ihnen gelagert, dafiir hiufiger
pflanzliche Substanzen. Auffillig war eine Priferenz der sonst selten nachgewiesenen
Riickstinde 8lhaltiger Pflanzen in Kegelhalsgefifen.

Die Bandbreite der in den Tépfen nachgewiesenen Substanzen war erwartungs-
gemil$ grof§ und entsprach tiberwiegend den allgemeinen Tendenzen des jeweiligen
Siedlungsareals. Die Tépfe der Auflensiedlung waren die einzigen, die auch
Traubenwein enthielten.

In den Grofigefiflen wurden bakteriell fermentierte Getrinke und Milch-
produkte nachgewiesen, allerdings war die Anzahl der untersuchten Gefifle mit drei
Exemplaren nur sehr klein.

Der Vergleich der Analyseergebnisse der verschiedenen lokalen Warenarten
(grobe, mittelfeine und Feinkeramik) hat aufgrund ihrer nicht ausgewogenen
Zahlenverhiltnisse, Kontexte und Zeitstellungen zwar keine statistische Relevanz,
besonders im Hinblick auf die kleine Anzahl der untersuchten mittelfeinen Gefif3e.
Dennoch waren einige Tendenzen zu verzeichnen. Grundsitzlich zeigten sich
keine markanten Unterschiede im Gebrauch der Warenarten. Alle nachweisbaren
Substanzen traten gleichermaflen in Grob- wie auch in Feinkeramik auf. In Bezug
auf fermentierte Getrinke waren zum Teil unerwartete Verteilungen zu beobachten.
So war Traubenwein in Grobkeramik ebenso hiufig anzutreffen wie in einheimischer
und importierter Feinkeramik zusammen. Obstprodukte waren wiederum fast aus-
schlieflich auf feinkeramische Gefifle, einschliefilich einiger Importe, beschrinke,
falls sie nicht in denselben grobkeramischen Gefiflen vorhanden waren wie
Traubenwein. Das bakteriell fermentierte Getrink kam in Feinkeramik hiufiger als
in grober oder mittelfeiner Ware vor.

Die Analyseergebnisse der acht scheibengedrehten Gefifle lassen vermuten,
dass die unter dem Einfluss einer neuen Technologie hergestellte Warenart einem
speziellen Gebrauch vorbehalten war, darunter bevorzugt verschiedene fermentierte
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Getrinke. So waren etwa die beiden einzigen vor Ort hergestellten Gefifle der
Zeitstufen Ha D3 bzw. Ha D3/LT A, in denen Traubenwein nachgewiesen werden
konnte, Drehscheibengefifle. Es wire wiinschenswert, in Zukunft den Gebrauch
der Drehscheibenware durch eine Erhéhung der Probenzahlen niher zu bestimmen.

Aus den lokal hergestellten, fremd beeinflussten Formen wurden ebenfalls
vorrangig verschiedene fermentierte Getrinke konsumiert, wobei die Kelche der
Plateausiedlung auch flexibler, d. h. mit weiteren Speisen oder Getrinken, eingesetzt
werden konnten. Meist reihten sich die Analyseergebnisse der Fremdformen in
diejenigen des einheimischen Trinkgeschirrs der gleichen Zeitstellung und desselben
Siedlungsareals ein. Kelche waren allerdings die einzigen fremd beeinflussten Gefif3e
mit Traubenwein, noch dazu mit besonders hohen Anteilen.

Importierte griechische Feinkeramik war ausschlieflich der Nutzung mit
fermentierten Getrinken vorbehalten, neben Traubenwein wahrscheinlich auch
Bier oder andere bakteriell fermentierte Getrinke sowie Obstwein. Die einzige
lokale Gefifiform, die eine dhnlich spezialisierte, fast uniforme Nutzung aufwies,
waren die Ha D1-zeitlichen Kelche der Auflensiedlung, die aber im Gegensatz zu
den Importen auch Bienenwachs und damit méglicherweise mit Honig gesiifSten
Traubenwein enthielten. Eine identische Verwendung von Importkeramik und
einheimischen Gefiflen mit mutmafllich dhnlichen Eigenschaften hat sich nur fiir
wenige Gefifle bestitigt. Der Hauptunterschied bestand in der multifunktionalen
Nutzung der meisten lokal hergestellten Gefif3e.

ZurFrage der Ernihrungsgewohnheiten aufder Heuneburgkonnten die organischen
Riickstandsanalysen die bisherigen archiobotanischen und archiozoologischen Unter-
suchungen erginzen, nicht nur um konsumierte Nahrungsmittel und Getrinke,
sondern auch um ihren potenziellen Stellenwert in Zeit und Raum. Unter den
nachgewiesenen organischen Substanzen befanden sich einige, fiir die sich spezielle
Priferenzen abzeichneten, sei es im Zusammenhang mit GefifSformen und Warenarten
oder innerhalb bestimmter Zeitstufen und Siedlungsareale:

Hirse und Milchprodukte wurden fast ausschlieflich aus vor Ort hergestellten,
nicht fremd beeinflussten, handgeformten Gefiflen konsumiert, wobei Becher von
diesem Konsum ganz ausgenommen waren.

Die hohe Bedeutung von Nahrungsmitteln tierischen Ursprungs (Fleisch- oder
Milchprodukte) in der Heuneburg-Vorburg wihrend Ha D3 bzw. in der Auflensiedlung
wihrend Ha D1, auf welche bereits archdozoologische Untersuchungen hindeuteten,
spiegelte sich auch in den Ergebnissen der Nahrungsriickstandsanalysen wider.

Die Nutzung von Bienenprodukten (Bienenwachs, Honig?) war, mit Ausnahme
der Importe, die niemals Bienenwachs enthielten, offenbar weniger von Gefif$formen
oder Warenarten als vielmehr von Siedlungsarealen und Befundkontexten abhingig.

Traubenwein wurde bereits vor der Einfithrung griechischer Feinkeramik zu
Beginn der Stufe Ha D1 auf der Heuneburg eingefithrt und etablierte sich dort
wihrend Ha D1 in allen Siedlungsteilen. Folgt man der herkdmmlichen Chronologie
der Heuneburg, nach der die meisten griechischen feinkeramischen Gefifle erst
nach Ende der Lehmziegelmauer auf die Heuneburg gelangten, erfolgte der fritheste
Import von Traubenwein unabhingig vom Import griechischer Feinkeramik. Daher
ist anzunehmen, dass der in Ha D1 auf der Heuneburg getrunkene Traubenwein
iiber andere Bezugsquellen und Transportwege dorthin gelangte als die griechische
Feinkeramik. Traubenwein wurde in Ha D1 im Gegensatz zu Ha D3 und Ha D3/LT A
hiufig aus lokalen Gefiflen getrunken. In Ha D1 stiitzen weder die Gefdffformen oder
Warenarten noch die Art der Gefifinutzung (produktspezifisch vs. multifunktional)
noch die Hiufigkeit und Verteilung des Vorkommens die frithere Annahme einer
Exklusivitit von Traubenwein auf der Heuneburg. Eher scheint es, als wire Traubenwein
eines unter vielen konsumierten Produkten gewesen, das in allen Siedlungsteilen
zur Verfiigung stand. Die Kombination von Traubenwein mit Bienenwachs fand
sich nur in der Vorburg und Auflensiedlung in Ha D1, war dort aber relativ hiufig
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und konnte abgesehen von einer speziellen Gefiffbehandlung mit Bienenwachs auf
einen mit Honig gesiifften Wein zuriickgehen. Nach dem Ende der Lehmziegelmauer
fand eine deutliche Verinderung in den Konsumpraktiken der Heuneburgbewohner
statt. Die Einfuhr griechischer Gefifle hatte am Angebot von Traubenwein auf der
Heuneburg grundsitzlich nichts geindert, denn dieser war zu diesem Zeitpunkt
auf der Heuneburg schon lange bekannt. Neu war aber eine klare Bevorzugung der
Importkeramik fiir seinen Genuss. Méglicherweise bereits ab Ha D2, deudlich aber
ab Ha D3 ist eine Verschiebung des Trinkens von Traubenwein iiberwiegend aus
Importkeramik zugunsten des Konsums von Getrinken oder Wein aus anderem Obst
aus lokalen Gefiflen zu beobachten. Gleichzeitig konnten die griechischen Importe
aber auch im Zusammenhang mit Obstgetrinken genutzt werden. Eine Kombination
von Traubenwein mit Bienenprodukten war nicht mehr nachzuweisen. Wihrend
in Ha D1 und D2 Traubenwein hiufig in multifunktional eingesetzten Gefiflen
anzutreffen war, wurde ab Ha D3 Traubenwein nur noch aus Gefiflen getrunken, die
Wein und anderen fermentierten Getrinken vorbehalten waren. Neben dem Konsum
aus Importgefifien konnte dies ein weiteres Indiz fiir einen verinderten Stellenwert
von Traubenwein ab spitestens Ha D3 gegeniiber Ha D1 sein.

Obstprodukte, wahrscheinlich Obstgetrinke, waren, falls sie sich nicht
gemeinsam mit Traubenwein in grobkeramischen Gefiflen befanden, fast aus-
schlieSlich in verschiedenen feinkeramischen Gefiflen zu finden, darunter sowohl
traditionelle lokale wie auch fremd beeinflusste Formen und Importkeramik.
Grundsitzlich waren Obstgetrinke in Ha D1 bereits auf der Heuneburg etabliert.
Ihre Bliitezeit hatten sie, vielleicht in Form eines Obstweins, in der Spitzeit der
Heuneburg in Ha D3 und Ha D3/LT A, wihrend zeitgleich Traubenwein bevorzugt
aus griechischen Gefiflen getrunken wurde.

Bakteriell fermentierte Getrinke, darunter potenzielles Bier, waren in Ha D1
besonders hiufig in der Auflensiedlung, etwas seltener hingegen in der Vorburg und
auf dem Plateau. Nach dem Ende der Lehmziegelmauer waren bakteriell fermentierte
Getrinke aus der Vorburg plétzlich verschwunden, wihrend gleichzeitig ihr massiver
Bedeutungsanstieg auf dem Plateau zu verzeichnen war. Abgesehen von lokaler
Keramik traditioneller Machart wurden bakteriell fermentierte Getrinke auch hiufig
aus fremd beeinflussten einheimischen Gefiflen, aus lokaler Drehscheibenware
und aus Importkeramik getrunken. Anders als beim Traubenweinkonsum hatten
die griechischen Importe keinen negativen Einfluss auf den Genuss bakteriell
fermentierter Getrinke aus heimischen GefifSen.

Allgemein kristallisierte sich fiir fermentierte Getrinke, darunter Traubenwein,
potenzieller Obstwein, Bier und andere bakteriell fermentierte Getrinke, ein
verstirkter (wenn auch nicht ausschliefflicher) Konsum aus speziellen Gefif§gruppen
heraus, namentlich lokale Becher, Kelche, Giefigefifie und Omphalosschalen sowie
vor Ort hergestellte Drehscheibenkeramik und Importe. Méglicherweise ergibt sich
hieraus ein Hinweis auf spezielle friiheisenzeitliche Gelagepraktiken.

Bei einem summarischen diachronen Vergleich der Ess- und Trinkgewohnheiten
in den drei Siedlungsarealen der Heuneburg fallen zum Teil deutliche zeitliche und
riumliche Unterschiede in den Konsumgewohnheiten auf. So dominierte z. B. in
Ha D1 Traubenwein in der Vorburg und der Auflensiedlung, wihrend zeitgleich
auf dem Plateau Hirse und Bienenprodukte, gemeinsam mit Milchprodukten und
Riickstinden weiterer Pflanzen, im Vordergrund standen. Eindeutig nachweisbare
Milch- und Obstprodukte fehlten dagegen in der Auflensiedlung, sofern sie nicht
in Form von undefiniertem tierischem Fett bzw. Traubenwein belegt sind. Hirse
kam in der Auflensiedlung deutlich seltener vor als in der Vorburg und auf dem
Plateau. In Bezug auf Traubenwein waren in Ha D1 woméglich sogar verschiedene
Geschmacksvorlieben (oder Gefiflbehandlungen) zu beobachten, denn nur in
Vorburg und Auflensiedlung fanden sich in den Gefiflen mit Traubenwein gleichzeitig
Bienenwachsriickstinde. Besonders am Beispiel der Kelche zeigte sich, dass auch die
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Art, Gefifle zu verwenden, sich auf dem Plateau (fermentierte Getrinke, darunter
Bier, aber auch Nahrungsmittel aus tierischem Fett) von der Auflensiedlung (nur
fermentierte Getrinke, evtl. mit Honig gesiifSt) unterschied. In den Stufen Ha D3
bzw. Ha D3/LT A zeigten sich wiederum Unterschiede zwischen Vorburg und Plateau.
Wihrend in der Vorburg offenbar erheblich mehr Speisen auf der Basis tierischer Fette
(Fleisch- oder Milchprodukte) genossen wurden, spielten auf dem Plateau fermentierte
Getrinke aller Art eine deutlich groflere Rolle (bakteriell fermentierte Getrinke,
Trauben- und wahrscheinlich Obstwein). Die in Ha D1 noch so dominante Hirse
verschwand vom Plateau véllig. In der Vorburg fehlten in Ha D3 hingegen bakteriell
fermentierte Getrinke. Beiden Siedlungsteilen gemeinsam war der Genuss von
Obstgetrinken vorwiegend aus lokaler Keramik, wihrend Traubenwein fast nur noch
aus griechischer Feinkeramik getrunken wurde. Die Verschiebung des Trinkens von
Traubenwein aus griechischer Feinkeramik muss nicht zwingend mit der Ubernahme
des griechischen Symposions einhergegangen sein, da die Importgefifle auch fiir die
in den einheimischen Trinkpraktiken verankerten bakteriell fermentierten Getrinke,
darunter vielleicht Bier, und méglichen Obstwein genutzt wurden.

Fiir die Stufe Ha D1 kénnten die chronologischen und chorologischen Unterschiede
teilweise durch befundspezifische Resultate beeinflusst worden sein. Dies lie8e sich durch
eine Ausweitung der Probenserien kliren und wire z. B. fiir Plateau und Vorburg jeweils
fir die Stufen Ha D1 bzw. Per. IVb/a notwendig, da hier einzelne Befundkontexte die
Untersuchungen von BEFIM dominierten. In den Stufen Ha D3 und Ha D3/LT A waren
keine auffilligen kontextbezogenen Ergebnisse zu verzeichnen. Um die verinderten
Konsumpraktiken zwischen Ha D1 und Ha D3 bzw. Ha D3/LT A besser fassen zu
kénnen, wiren zudem weitere Analysen Ha D2-zeitlicher Keramik wiinschenswert.

Bei einer stichprobenartigen Neuuntersuchung von Gefiflen, die bereits Rolf
Rottlinder auf organische Riickstinde analysiert hatte, fanden sich teilweise
Ubereinstimmungen in den Ergebnissen, die durch BEFIMs Analysen noch weiter
spezifiziert und um weitere Substanzen erginzt werden konnten. Gleichzeitig wurde
nachgewiesen, dass Rottlinders Methodik noch keine genauere Definition von Fetten
und Olen zulief}, deren Ursprung von ihm teilweise trotzdem iiberinterpretiert wurde.

Vergleicht man die Analyseergebnisse der Heuneburg mit denen des Mont Lassois,
zeichneten sich fiir beide Siedlungen jeweils unterschiedliche Gefif§nutzungen und
Konsumgewohnheiten in den verschiedenen Siedlungsarealen ab, auf der Heuneburg
zusitzlich chronologische Differenzen. Die Bedeutung und Art der Nutzung der
nachgewiesenen Rohstoffe war durchaus unterschiedlich. Am Mont Lassois wurde
eine hiufigere Nutzung von 6lhaltigen Pflanzen festgestellt. Mediterranes Olivensl war
nur am Mont Lassois nachweisbar. In beiden Siedlungen wurde wahrscheinlich Bier
getrunken, das auf dem Mont Lassois im Gegensatz zur Heuneburg auch aus Hirse
hergestellt wurde. Grundsitzlich hatte Hirse auf der Heuneburg zwischen Ha D2
und Ha D3/LT A bereits einen geringeren Stellenwert als zeitgleich auf dem Mont
Lassois. Traubenwein wurde sowohl auf der Heuneburg als auch am Mont Lassois in
allen Siedlungsarealen und Warenarten und sowohl in lokaler wie auch importierter
Keramik nachgewiesen. Auf der Heuneburg fand zwischen Ha D2 und Ha D3/LT A
eine Spezialisierung hin zum Trinken von Traubenwein aus griechischen Importgefifien
statt, die am Mont Lassois nur in der Plateausiedlung beobachtet werden konnte. In
den anderen Siedlungsteilen des Mont Lassois wurde Traubenwein zeitgleich aus lokaler
Keramik konsumiert, deren Formen neben dem Trinken auch auf weitere vielfiltige
Nutzungsmoglichkeiten wie Essen, Kochen oder Vorratshaltung schlieffen lassen.
Zusitzlich zu Traubenwein war auf der Heuneburg ein Obstgetrink, womdoglich ein
Obstwein, duflerst beliebt. Bei der Nutzung der Gefiffformen an beiden Fundorten
zeigten sich einige Ubereinstimmungen besonders bei einheimischen Bechern und
Gieflgefiflen. Die griechischen Importgefifie wurden an beiden Orten bevorzugt fiir
fermentierte Getrinke genutzt, aber auf dem Mont Lassois war ihr Gebrauch variabler
als auf der Heuneburg und lie} auch Substanzen aus Olpflanzen zu.
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Letztendlich haben die organischen Riickstandsanalysen ein duflerst dif-
ferenziertes Bild der Konsumpraktiken auf der Heuneburg gezeichnet, welche neben
chronologischen und chorologischen Besonderheiten den produkespezifischen
Einsatz bestimmter Gefififormen und Warenarten sowie einen wechselnden
Stellenwert bestimmter Nahrungsmittel und Getrinke in den unterschiedlichen
Siedlungsarealen von Plateau, Vorburg und Auflensiedlung umfassten.

Katalog

Verzeichnis der im Katalog verwendeten Abkiirzungen: ALM = Archiologisches Landesmuseum - Zentrales

Fundarchiv Rastatt; Bdm. = Bodendurchmesser; Dm.

= Durchmesser; H. = Hohe; LfD = Landesamt

fir Denkmalpflege im Regierungsprisidium Stuttgart; LMW = Landesmuseum Wiirttemberg, Depot
Léwentor; MUT = Museum Alte Kulturen - Museum der Universitidt Tiibingen; Per. = Heuneburg-Periode;

Rdm. = Randdurchmesser.

Heuneburg, Gde. Herbertingen, OT
Hundersingen, Kr. Sigmaringen, Baden-
Wiirttemberg, Deutschland

Plateau der Heuneburg, Funde aus
Altgrabungen aus verschiedenen
Befundkontexten

Der Katalog der Funde aus Altgrabungen vom Plateau der
Heuneburg umfasst GefifSfragmente, die bei Ausgrabun-
gen der Jahre 1950-1979 zutage gefordert wurden. Der
Grofiteil dieser Funde wurde den damaligen Gepflogen-
heiten entsprechend nicht im jeweiligen Befundkontext,
sondern nach Fundgattungen, Warenarten und Gefif3-
formen geordnet publiziert. Dementsprechend lag der
Fokus bei der Auswahl der Gefifie aus Altgrabungen nicht
auf Befundzusammenhingen, sondern auf Gefififormen.
Die Ausnahme bildet der im Befundkontext publizierte
GefifSbestand eines Hauses der Per. Ia (s. u. Kat. 36-47).
Das Fundmaterial der Altgrabungen wurde wie jeweils
angegeben dem ALM, dem LMW oder dem MUT
entlichen. Die Angaben zu Datierungen und Heuneburg-
Perioden wurden aus den Publikationen iibernommen.

Lokal hergestellte Grobkeramik:

1. Proben-Nummer: HB-PL-109
Fund-/Inventarnummer: S 213
Befundkontext: Grabung 1969, Fliche 95, Planum 5, aus
griiner Bodenschiittung.
Objekt: Wandfragment eines Gefifles mit regelmifiger
Gefiflwandung, handaufgebaut, Oberfliche auf§en
geglittet, innen brandgeschwirzt, anhaftende Substanz
(Teer?).
Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ib/3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Birkenrindenteer,
tierisches Fett
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Verbleib: ALM

Literatur: -

2. Proben-Nummer: HB-PL-110
Fund-/Inventarnummer: S 216
Befundkontext: Grabung 1970, Fliche 95, Planum 5, aus
gelber Bodenschiittung.
Objekt: Bodenfragmente eines dickwandigen
Topfes, handaufgebaut, am Ubergang zur Wandung
abgebrochen, sekundir leicht verbrannt, anhaftende
flichige, blasige Schicht mit Kratzspuren (alt oder neu?),
Bdm. ca. 16 cm.
Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ib/3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Birkenrindenteer
Verbleib: ALM

Literatur: -

3. Proben-Nummer: HB-PL-111
Fund-/Inventarnummer: S 236
Befundkontext: Grabung 1971, Fliche 95, Planum 7, aus
Bodenschiittung.
Objekt: Wandungs- oder Bodenfragmente ohne sichtbare
Kriimmung eines unbekannten GeféfSes, Oberfliche
auflen geglittet, handaufgebaut, gleichmiflig anhaftende
Schicht, ohne Bdm. (keine messbare Standfliche
erhalten).
Datierung: Ha D3/LT A, Per. II und Ende von Ib/4
Nachgewiesene organische Riickstinde: Birkenrindenteer
Verbleib: ALM

Literatur: -
Lokal hergestellte mittelfeine Keramik:
4. Proben-Nummer: HB-PL-103

Fund-/Inventarnummer: Y 130
Befundkontext: Grabung 1975, Fliche 190 N, Planum 1,



aus Grubenfiillung.

Objekt: Rand, Schulter und Wandung eines Kleingefifles
mit hoher Schulter und kurzem Hals, evtl. Becher,
handaufgebaut, Wandung leicht unregelmiflig, am

Hals anhaftender Lehmrest (bei van den Boom 1989

als ,,Vertikalknubben“ beschrieben), Oberfliche aufSen
geglittet, rotbraun-graue Firbung, Rdm. ca. 6-8 cm.
Datierung: niche stratifizierbar

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
bakterielles Fermentationsprodukt

Verbleib: ALM

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 340; Rottlinder
1991, Nr. 15 (Probennr. 2092, ,Rinderknochenfett®).

Lokal hergestellte Feinkeramik:

5. Proben-Nummer: HB-PL-101
Fund-/Inventarnummer: Q 5
Befundkontext: Grabung 1967, Fliche 74/75, im
Mauerbereich, aus Versturz der Per. Ia, wohl aus
demselben Kontext wie Kat. 27.
Objekt: Omphalosboden einer Schale, handaufgebaut,
Oberfliche innen und auf8en sorgfiltig geglittet, Dm.
Omphalos 4,5 cm.
Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia
Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs,
Pflanzenwachs, Obstproduke?, bakterielles
Fermentationsprodukt
Verbleib: ALM
Literatur: Lang 1974, Kat.-Nr. 133; Rottlinder 1991,
Nr. 94 (Probennr. 2089, ,unbekanntes Pflanzenfett,
vermischt mit unbekanntem Tierfett).

6. Proben-Nummer: HB-PL-102
Fund-/Inventarnummer: W 1
Befundkontext: Grabung 1973, Fliche 232 S, aus
humoser Deckschicht.
Objekt: Gefiflunterteil mit Hohlfufi, evtl. von einer
Flasche, handaufgebaut, gleichmiflige Wandung,
Oberfliche innen und auf8en gut geglittet, rot-grau-
geflecke, mit sekundirer Brandeinwirkung, Bdm. 6 cm.
Datierung: niche stratifizierbar
Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett, bakterielles
Fermentationsprodukt
Verbleib: ALM
Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 653; Rottlinder
1991, Nr. 30 (Probennr. 2055, ,, Tier- und Pflanzenfett®).

7. Proben-Nummer: HB-PL-104
Fund-/Inventarnummer: S 397
Befundkontext: Grabung 1969, Fliche 91, Planum 2, aus
Fiillmasse des mittelalterlichen Grubenhauses.
Objekt: Rand und Schulter einer ditnnwandigen

s-formigen Schale, handaufgebaut?, Oberfliche innen und
auflen poliert, Rdm. 17 cm.

Datierung: -

Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs,
Fett, Planzenwachs, Hirse

Verbleib: ALM

Literatur: Rottlinder 1991, Nr. 78 (Probennr. 2013,
yunbekanntes Tier- und Planzenfett®).

Proben-Nummer: HB-PL-107
Fund-/Inventarnummer: X 468

Befundkontext: Grabung 1974, Fliche 608, Planum 1,
aus groflem Grubenhaus.

Objekt: Unterteil eines diinnwandigen Kleingefidfles mit
leicht eingewdlbtem Boden, evtl. Becher, handaufgebaut,
Oberfliche auflen sorgfiltig geglittet, graubraune
Firbung, Bdm. 3,5 cm.

Datierung: niche stratifizierbar

Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs,
Fett, Obstproduke?

Verbleib: ALM

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 331;
Rottlinder 1991, Nr. 87 (Probennr. 2040, ,,unbekanntes
Pflanzenfett®).

Proben-Nummer: HB-PL-108
Fund-/Inventarnummer: J 85; J 102

Befundkontext: Grabung 1959, Fliche 54, Planum

8, Gribchen und Fliche 54 S, aus Schicht unter dem
Pflaster Per. IV.

Objekt: Geschwungen-konischer Becher mit
abgesetztem Boden, handaufgebaut, schwarzbraune
Firbung, Oberfliche auflen poliert, seifig,
buccheroartig, innen geglittet, fein gemagert, u. a. mit
kleinen hellen Magerungspartikeln, Rdm. ca. 9 cm,
Bdm. 6-6,5 cm.

Datierung: Ha D1, Per. (IVb/2) und Per. (IVb/3)
Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs,
Pflanzenwachs, bakterielles Fermentationsprodukt
Verbleib: ALM

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 927; Rottlinder
1991, Nr. 89 (Probennr. 2048, , Tier- und Pflanzenfett

vermischt, vornehmlich letzteres®).

. Proben-Nummer: HB-PL-301

Fund-/Inventarnummer: Q 33, Q 46, Q 54, Q 61, Q 67
Befundkontext: Grabung 1967, Fliche 75 S, Planum
4, aus Bodenschiittung; Fliche 75 S, Planum 6, aus
Bodenoberfliche und Bodenschiittung; Fliche 75

S, Planum 7, aus Bodenschiittung und aus grauer
Pfostenspur; Fliche 75 S, Planum 9, aus Grube.
Objekt: Wandung und Bodenansatz eines Bechers,
handaufgebaut, dunkelgrau-braune Keramik,

Oberfliche innen und auf8en geglittet, auflen flichige
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11.

12.

13.

188

Einstichverzierung, auflen im Bodenbereich Reste von
Graphitierung, Bdm. 4 cm.

Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ib/4-11/1
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
bakterielles Fermentationsprodukt

Verbleib: ALM

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 247
(Kragenrandschiissel).

Proben-Nummer: HB-PL-319
Fund-/Inventarnummer: S 278

Befundkontext: Grabung 1969, Fliche 95, Planum 12,
aus Bodenschiittung, wohl aus demselben Kontext wie
Fragmente von Kat. 12.

Objekt: Wandung, Schulterumbruch und unterer
Gefiflteil eines steilwandigen leistenverzierten Kelchs,
handaufgebaut, Schulterumbruch fast rechtwinklig,
Oberfliche innen und auflen sorgfiltig geglittet,
poliert, Dm. am Schulterumbruch 20 cm.
Datierung: Ha D1/D2, Per. IIIb - IVa

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett, Wachs?,
Obstproduke?

Verbleib: ALM

Literatur: -

Proben-Nummer: HB-PL-322
Fund-/Inventarnummer: S 278-S 280

Befundkontext: Grabung 1969, Fliche 95, Planum 12,
aus Bodenschiittung, wohl aus demselben Kontext wie
Kat. 11; Fliche 94, Planum 11, aus Bodenschiittung.
Objekt: Schulter und Wandung eines Kelchs mit
zylindrischem Oberteil, Leistenzier und verstirktem
Schulterumbruch, handaufgebaut, buccheroartige
Wirkung, Rdm. 13,4 cm (Randlippe nicht erhalten).
Datierung: Ha D1/D2, Per. IIIb - IVa

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchproduke?), Pflanzenwachs, bakterielles
Fermentationsprodukt

Verbleib: ALM

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 669.

Proben-Nummer: HB-PL-323
Fund-/Inventarnummer: O 126

Befundkontext: Grabung 1965, Fliche Stollen 54/64,
Planum 2, aus Bodenschiittung.

Objekt: Schulter und unterer Wandungsbereich eines
Kelchs mit verstirktem Schulterumbruch, handaufgebaut,
vermutlich urspriinglich mit Wulstzier, graphitiert.
Datierung: Ha D1, Per. IVa-IVb

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Obstprodukt (wahrscheinlich Traubenprodukt/
Traubenwein), bakterielles Fermentationsprodukt
Verbleib: ALM

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 660.
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14.

15.

16.

17.

Proben-Nummer: HB-PL-324

Fund-/Inventarnummer: 84/79

Befundkontext: Grabung 1979, Fliche 618 S, Planum 6a,
aus Pfostenrinne.

Objekt: Wandung und Schulter eines Kelchs mit fast
zylindrischem Oberteil, handaufgebaut, Riefenzier, graphitiert.
Datierung: Ha D, Per. II-IVb

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Obstproduke?, bakterielles Fermentationsprodukt
Verbleib: ALM

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 687.

Proben-Nummer: HB-PL-325

Fund-/Inventarnummer: 368/77

Befundkontext: Grabung 1977, Fliche 549 N, Planum 6,
aus Pfostengrube.

Objekt: Schulter und unterer Wandungsteil eines Kelchs
mit fast zylindrischem Oberteil, handaufgebaut, innen und
auflen Reste von Graphitierung.

Datierung: Ha D, Per. Ib-IVc

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Obstproduke?

Verbleib: ALM

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 683.

Proben-Nummer: HB-PL-326
Fund-/Inventarnummer: X 269

Befundkontext: Grabung 1974, Fliche 679 N, Planum 5,
aus Grabenfiillung.

Objekt: Schulter und unterer Wandungsteil eines
diinnwandigen Kelchs mit zylindrischem Oberteil,
handaufgebaut, beidseitige Graphitierung, Dm. im
mittleren Bereich ca. 14 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches

Fett, Pflanzenwachs, Obstproduke?, bakterielles
Fermentationsprodukt

Verbleib: ALM

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 663.

Proben-Nummer: HB-PL-328

Fund-/Inventarnummer: Y 41

Befundkontext: Grabung 1975, Fliche 59d, Planum 2, aus
griinlicher Bodenschiittung.

Objekt: Wandfragment eines Kelchs mit Dellenzier,
handaufgebaut, Oberfliche beidseitig poliert, Rdm. 11 cm
(Randlippe nicht erhalten).

Datierung: Ha D2, Per. (I1la)

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett

(tierisches Fett?, erhitzt), Planzenwachs, Obstprodukt
(wahrscheinlich Traubenprodukt/Traubenwein), bakterielles
Fermentationsprodukt

Verbleib: ALM

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 679.



18.

19.

20.

21.

Proben-Nummer: HB-PL-329
Fund-/Inventarnummer: Q 8

Befundkontext: Grabung 1967, Fliche 75 N, Planum 1,
aus oberstem Mauerversturz.

Objekt: runderginzte Schale mit Omphalosboden und

cinbiegendem Rand, handaufgebaut, einzelne grébere

Magerungspartikel, Oberfliche innen und auflen 22.

sorgfiltig geglittet, innen einzelne Ausplatzungen, in der
Mitte des Omphalos tiefere Beschidigung entlang der
Bruchkanten zweier Scherben (alt oder modern?), Rdm.
19 cm, Bdm. 5,5 cm (= Dm. Omphalos), H. 6,1 cm.
Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchprodukt), Planzenwachs, Obstprodukt?
Verbleib: ALM

Literatur: Foft-Linksfeiler 1989, Kat.-Nr. 346.

Proben-Nummer: HB-PL-331

Fund-/Inventarnummer: M 155

Befundkontext: Grabung 1963, Fliche 68, Planum 8, aus
gelber Lehmschiittung.

Objekt: Rand einer offenen Schale (Zungenphiale),

handaufgebaut, sehr diinnwandig, plastisch 23.

herausgearbeitetes, radial verlaufendes Zungenmuster,
Oberfliche innen und auf8en sorgfiltig geglittet, poliert,
buccheroartig, Rdm. ca. 13 cm.

Datierung: Ha D3, Per. 11/2

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett,
Pflanzenwachs, Obstproduke?, bakterielles
Fermentationsprodukt

Verbleib: ALM

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 922.

Proben-Nummer: HB-PL-367

Fund-/Inventarnummer: C 96

Befundkontext: Grabung 1953, Schnitt 15, Stidturm,
Estrich des Turms und hinter der Mauer IV.

Objekt: runderginzter Kegelhalsbecher, hellbraune
Oberfliche mit Brandspuren, handaufgebaut, Rdm. auflen

7,5 cm. 24.

Datierung: Ha D1, Per. (IVa-IVc)
Nachgewiesene organische Riickstinde: -
Verbleib: MUT

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 44.

Proben-Nummer: HB-PL-349

Fund-/Inventarnummer: M 26

Befundkontext: Grabung 1963, Schnitt 57, im
Siedlungsbereich, aus einer Aufschiittung der Per. II.
Objekt: Bodenstiick einer Schale mit Omphalosboden,
handaufgebaut, hellgraue bis grau gefleckte Oberfliche,
grauer Bruch, leicht sandiger Ton mit Steingrusmagerung,
Omphalosdm. 4,0 cm auflen, 4,4 cm innen (Lang 1974,
86 Kat.-Nr. 126: ,4 cm®).

Datierung: Ha D3, Per. I

Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstproduke?,
bakterielles Fermentationsprodukt

Verbleib: ALM

Literatur: Lang 1974, Kat.-Nr. 126.

Proben-Nummer: HB-PL-350

Fund-/Inventarnummer: Q 190

Befundkontext: Grabung 1967, Schnitt 4, im
Siedlungsbereich.

Objekt: Bodenstiick einer Schale mit schwach ausgeprigtem
Omphalosboden, handaufgebaut, dunkelbrauner Ton mit
schwarzem Bruch, leicht fettig mit Steingrusmagerung,
geglittete Oberfliche, teilweise angegriffen auf der Innenseite
des erhabenen Bodens, Omphalosdm. 4,0 cm aufien, 4,4 cm
innen (Lang 1974, 87 Kat.-Nr. 138: ,4 cm®).

Datierung: Ha D3, Per. 112

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett,
Obstproduke?

Verbleib: ALM

Literatur: Lang 1974, Kat.-Nr. 138.

Proben-Nummer: HB-PL-351
Fund-/Inventarnummer: T 51

Befundkontext: Grabung 1970, Schnitt 103, im
Siedlungsbereich, aus Bodenschiittung.

Objekt: Bodenstiick einer Schale mit schwach
ausgeprigtem Omphalosboden, handaufgebaut,
mittelbrauner Ton mit dunklem Bruch, leicht fettig mit
Steingrusmagerung, gut geglittete Oberfliche, teilweise
angegriffen auf der Innenseite des erhabenen Bodens,
Omphalosdm. 5,6 cm aufien, 4,8 cm innen (Lang 1974,
87 Kat.-Nr. 140: ,,5 cm®).

Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia-Ib2

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchprodukt), Kiefernharz

Verbleib: ALM

Literatur: Lang 1974, Kat.-Nr. 140.

Proben-Nummer: HB-PL-352
Fund-/Inventarnummer: 108

Befundkontext: Grabung 1950, Schnitt 4, im
Siedlungsbereich.

Objekt: Bodenstiick einer Schale mit Omphalosboden,
handaufgebaut, innen rétlich-braune, auf§en
braungraue Oberfliche, geglittet, leicht fettiger Ton mit
Steingrusmagerung, Omphalosdm. 4,4 cm auflen, 5,6 cm
innen (Lang 1974, 86 Kat.-Nr. 125: ,4,5 cm").
Datierung: Ha D, unstratifiziert

Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstprodukt
(wahrscheinlich Traubenprodukt/Traubenwein),
bakterielles Fermentationsprodukt

Verbleib: ALM

Literatur: Lang 1974, Kat.-Nr. 125.
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25. Proben-Nummer: HB-PL-353
Fund-/Inventarnummer: A 16
Befundkontext: Grabung 1951, Schnitt 2/2a, im
Mauerbereich.
Objekt: Bodenstiick einer Schale mit Omphalosboden,
handaufgebaut, dunkelbraune Oberfliche mit rédich-
braunem Bruch, sandiger Ton mit Steingrusmagerung,
Omphalosdm. 3,8 cm aufien, 4,8 cm innen (Lang 1974,
87 Kat.-Nr. 128: ,,3,8 cm®).
Datierung: Ha D, unstratifiziert
Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstproduke?,
bakterielles Fermentationsprodukt
Verbleib: ALM
Literatur: Lang 1974, Kat.-Nr. 128.

26. Proben-Nummer: HB-PL-105
Fund-/Inventarnummer: W 83
Befundkontext: Grabung 1973, Fliche 236 N, aus
humoser Deckschicht.
Objekt: Unterteil mit Hohlfuf$ansatz einer Flasche,
Drehscheibenware, Oberfliche aufen sorgfiltig geglittet,
sekundir verbrannt, ohne Bdm. (Standfliche nicht
erhalten).
Datierung: niche stratifizierbar
Nachgewiesene organische Riickstinde: bakterielles
Fermentationsprodukt
Verbleib: ALM
Literatur: Rottlinder 1991, Nr. 90 (Probennr. 2049,
,Pflanzenfett, nicht niher zu bestimmen®).

27. Proben-Nummer: HB-PL-345
Fund-/Inventarnummer: Q 5
Befundkontext: Grabung 1967, Schnitt 74/75 Siid,
im Mauerbereich, aus Versturz der Per. Ia. Wohl aus
demselben Kontext wie Kat. 5.
Objekt: Halsstiick mit Ansatz des Ausgusses einer
Schnabelkanne, kannelierte Drehscheibenware,

dunkelgrau mit rétlichem Bruch, aus leicht sandigem Ton

mit Steingrusmagerung.

Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstproduke?,
bakterielles Fermentationsprodukt

Verbleib: ALM

Literatur: Lang 1974, Kat.-Nr. 288.

28. Proben-Nummer: HB-PL-346
Fund-/Inventarnummer: C 22
Befundkontext: Grabung 1953, Schnitt 10 Ost, im
Mauerbereich, aus einer Brandschicht der Per. Ia.
Objekt: Halsstiick mit Ansatz des Ausgusses einer
Schnabelkanne, Drehscheibenware, dunkelgrau
mit rétlichem Bruch, aus leicht sandigem Ton mit
Steingrusmagerung, mit Drehriefen auf der Innenseite,
aber von Hand angesetztem Schnabelansatz.
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Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
Obstproduke?, bakterielles Fermentationsprodukt
Verbleib: ALM

Literatur: Lang 1974, Kat.-Nr. 290.

Importkeramik (Drehscheibenware):

29. Proben-Nummer: HB-PL-401, HB-PL-402
Fund-/Inventarnummer: R 289, U 262
Befundkontext: Grabung 1968, Fliche 83/60, aus
humoser Deckschicht; Grabung 1971, Fliche 129 N,
Planum 2, aus gelber Bodenschiittung.
Objekt: Zwei Wandscherben eines attischen
Volutenkraters, Glanztonengobe auf Auflen- und
Innenseite.
Datierung: 520-510 v. Chr. (Entstehungszeitraum);
HB-PL-402 (U 262) in Befundkontext der Per. IIIb
gefunden; HB-PL-401 (R 289) in nicht stratifizierbarem
Kontext; insgesamt streuten die stratifizierbaren
Fragmente des GefifSes iiber Kontexte der Per. IIIb (zwei
Fragmente) bis Ib (drei Fragmente)
Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstprodukt
(wahrscheinlich Traubenprodukt/Traubenwein),
bakterielles Fermentationsprodukt
Verbleib: LMW
Literatur: Béhr 2000, Kat.-Nr. 1.7; 1.11 (Volutenkrater
I); Gersbach 1989, 72; 105; Rottlinder 1991, Nr. 100
(Probennr. 2100, ,,unbekanntes Tierfett mit unbekanntem
Pflanzenfett vermischt®).
Bemerkung: Aufbewahrung in alten, nicht-siurefreien
Kartons, Plastikfolien und Schaumstoffmatten,
geklebte Stellen an der Keramik sowie Klebeetiketten
zur Beschriftung. Es wurden zwei Scherben aus
unterschiedlichen Bereichen des Gefifies beprobr,
das Fragment HB-PL-402 (U 262) wurde bereits von
Rottlinder beprobe (s. 0.).

30. Proben-Nummer: HB-PL-403
Fund-/Inventarnummer: V 83
Befundkontext: Grabung 1972, Fliche 119 S, Planum 1,
aus Grabenspur.
Objekt: Wandungsfragment eines attischen
Volutenkraters, auf8en glinzende, innen matt
schimmernde Glanztonengobe.
Datierung: 520-510 v. Chr. (Entstehungszeitraum);
in Ha D-zeitlichem, nicht stratifizierbarem Kontext
gefunden; insgesamt streuten die stratifizierbaren
Fragmente des GefifSes tiber Kontexte der
Per. IVa(/1), IlTa bis Ib/4 (je ein Fragment)
Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstprodukt
(wahrscheinlich Traubenprodukt/Traubenwein),
bakterielles Fermentationsprodukt



31.

32.

Verbleib: LMW

Literatur: Bohr 2000, Kat.-Nr. 2.6 (Volutenkrater II);
Gersbach 1989, 111.

Bemerkung: Aufbewahrung in alten, nicht-siurefreien
Kartons, Plastikfolien und Schaumstoffmatten, geklebte
Stellen an der Keramik sowie Klebeetiketten zur
Beschriftung.

Proben-Nummer: HB-PL-404, HB-PL-405
Fund-/Inventarnummer: Y 443, V 92

Befundkontext: Grabung 1975, Fliche 167 N, aus
schwarzer Schiittung tiber oberstem gelbem Boden;
Grabung 1972, Fliche 116 N, Planum 1, aus dunkler
Graben(?)fiillung.

Objekt: zwei Fragmente aus dem Hals- bzw.
Wandungsbereich eines attischen Volutenkraters, auf8en
glinzende, innen matt schimmernde Glanztonengobe.
Datierung: 520-510 v. Chr. (Entstehungszeitraum);
HB-PL-404 (Y 443) in Befundkontext der Stufe

Ha D3/LT A, Per. Ia-II gefunden; HB-PL-405 (V 92)
in Ha D-zeitlichem, nicht stratifizierbarem Kontext,
insgesamt streuten die stratifizierbaren Fragmente des
Gefifies tiber Kontexte der Per. II-IVc (ein Fragment) bis
Ia (ein Fragment; zwei weitere in Per. Ia-II)
Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstprodukt
(wahrscheinlich Traubenprodukt/Traubenwein),
bakterielles Fermentationsprodukt

Verbleib: LMW

Literatur: Bohr 2000, Kat.-Nr. 3.2.4 (Volutenkrater III);
Gersbach 1989, 148, 111.

Bemerkung: Aufbewahrung in alten, nicht-siurefreien
Kartons, Plastikfolien und Schaumstoffmatten,
geklebte Stellen an der Keramik sowie Klebeetiketten
zur Beschriftung. Es wurden zwei Scherben aus
unterschiedlichen Bereichen des Gefifes beprobe.

Proben-Nummer: HB-PL-406, HB-PL-407
Fund-/Inventarnummer: T 75, Q 255

Befundkontext: Grabung 1970, Fliche 102 N, Planum
5, aus Mauerschiittung; Grabung 1967, Fliche 78, aus
humoser Deckschicht.

Objekt: zwei Wandfragmente eines attischen
Kolonettenkraters, schwarze Glanztonengobe auf
Auflenseite, innen matt rotlicher Fehlbrand.

Datierung: um 510 v. Chr. (Entstehungszeitraum);
HB-PL-406 (T 75) in Befundkontext der Stufe Ha D3/
LT A, Per. Ib/4 (und Ende von II) gefunden; HB-PL-407
(Q 255) in Ha D-zeitlichem, nicht stratifizierbarem
Kontext; insgesamt streuten die in die Hallstattzeit
stratifizierbaren Fragmente des Gefif3es tiber Kontexte der
Per. II-IVc (ein Fragment) und IIIb (ein Fragment) bis I
(vier bis friinf Fragmente, die beiden jiingsten in Per. Ia)
Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstproduke?,
bakterielles Fermentationsprodukt

33.

34.

35.

Verbleib: LMW

Literatur: Bohr 2000, Kat.-Nr. 4.10.11
(Kolonettenkrater); Gersbach 1989, 85; 65.
Bemerkung: Aufbewahrung in alten, nicht-siurefreien
Kartons, Plastikfolien und Schaumstoffmatten,
geklebte Stellen an der Keramik sowie Klebeetiketten
zur Beschriftung. Es wurden zwei Scherben aus
unterschiedlichen Bereichen des Gefifes beprobt.

Proben-Nummer: HB-PL-408

Fund-/Inventarnummer: A 80

Befundkontext: Grabung 1951, Schnitt 2, schwarze
Schicht.

Objekt: Wandungsfragment einer attischen Oinochoe, auflen
tiefschwarze Glanztonengobe, innen grau-beige verférbt.
Datierung: Ende 6. Jh. v. Chr. (Entstehungszeitraum); in
Befundkontext der Stufe Ha D2-Ha D3/LT A, Per. Ia-I11a
gefunden

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs
und Pflanzens?, Obstprodukt?, bakterielles
Fermentationsprodukt

Verbleib: LMW

Literatur: Bohr 2000, Kat.-Nr. 5 (Kanne I); Gersbach
1989, 10.

Bemerkung: Aufbewahrung in alten, nicht-siurefreien
Kartons, Plastikfolien und Schaumstoffmatten, geklebte
Stellen an der Keramik sowie Klebeetiketten zur
Beschriftung.

Proben-Nummer: HB-PL-409

Fund-/Inventarnummer: R 229

Befundkontext: Grabung 1968, Fliche 84, aus humoser
Deckschicht.

Objekt: Randfragment einer attischen Kleinmeisterschale,
Tongrund rotbraun mit tiefschwarzer Glanztonengobe.
Datierung: um 540 v. Chr. (Entstehungszeitraum), in nicht
stratifizierbarem Kontext gefunden; insgesamt streuten die
stratifizierbaren Fragmente des Gefifies iiber Kontexte der
Per. ITla/2 (ein Fragment) bis Ia (drei Fragmente)
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs und
Pflanzendl?, Obstproduke (wahrscheinlich Traubenprodukt/
Traubenwein), bakterielles Fermentationsproduke

Verbleib: LMW

Literatur: Bohr 2000, Kat.-Nr. 7.2 (Kleinmeisterschale I);
Gersbach 1989, 71.

Bemerkung: Aufbewahrung in alten, nicht-siurefreien
Kartons, Plastikfolien und Schaumstoffmatten, geklebte
Stellen an der Keramik sowie Klebeetiketten zur
Beschriftung.

Proben-Nummer: HB-PL-410

Fund-/Inventarnummer: C 121

Befundkontext: Grabung 1953, Schnitt 3 O, Aushub,
Profilputzen 3 O, moglicherweise aus Schicht V' (evtl. IV).
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Objekt: wahrscheinlich Fragment einer Kanne
(méglicherweise auch Amphore) aus hell-beigefarbenem
Ton, auf der Auflenseite Lasur und Streifen aus
schwarz-brauner Glanztonengobe, Innenseite z. T.
abgesplittert, Herkunft wahrscheinlich aus dem stlichen
Mittelmeerraum.

Datierung: Mitte 6. Jh. v. Chr. (Entstehungszeitraum); in
niche stratifizierbarem Kontext gefunden.
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs
und Pflanzens!?, Obstprodukt (wahrscheinlich
Traubenprodukt/Traubenwein), bakterielles
Fermentationsprodukt

Verbleib: LMW

Literatur: Bohr 2000, Kat.-Nr. 16; Gersbach 1989, 17.
Bemerkung: Aufbewahrung in alten, nicht-siurefreien
Kartons, Plastikfolien und Schaumstoffmatten, geklebte
Stellen an der Keramik sowie Klebeetiketten zur
Beschriftung.

Plateau der Heuneburg, Funde aus
Altgrabungen des Jahres 1976, Flache 59b S,
Haus der Per. la

Wohnhaus mit in situ erhaltenem Fuflbodeninventar,

bestehend aus 48 Gefiflen, darunter Fragmente einer
attischen Schale. Alle Funde befinden sich im ALM.

Lokal hergestellte Grobkeramik:

36.

37.

192

Proben-Nummer: HB-PL-605
Fund-/Inventarnummer: Z 22-7 26, Z 42
Befundkontext: Grabung 1976, Fliche 59b S: Planum
2, aus rotem Steinversturz; Planum 2, aus rotem
Brandversturz; Planum 4, aus rotem Brandschutt.
Objekt: Fragmente von Rand, Schulter und Boden eines
GrofigefifSes, handaufgebaut, flaschenférmig, dickwandig,
auf der Schulter eine plastische Leiste mit Eindriicken,
Randlippe mit Eindriicken verziert, viele grobe helle
Magerungspartikel, Rdm. ca. 29 cm, Bdm. 10 cm.
Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: bakterielles
Fermentationsprodukt

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 95, dort als
komplettes Gefifl rekonstruiert, obwohl es zwischen
den Rand- und Schulterscherben einerseits und dem
Boden andererseits keine Anpassungen gibt. Machart
und Beschaffenheit der Scherben sprechen aber fiir eine

Zugehorigkeit zum selben GefifS.

Proben-Nummer: HB-PL-606
Fund-/Inventarnummer: Z 44, Z 45

Befundkontext: Grabung 1976, Fliche 59b S, Planum 5,
auf Bodenoberfliche.

Objekt: Rand und Boden cines Topfes, handaufgebaut,
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dickwandig, am Hals eine Reihe von Eindriicken,
Boden abgebrochen, schr viele grobe Magerungspartikel,
sekundir verbrannt, Rdm. 17-19 cm.

Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: bakeerielles
Fermentationsprodukt

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 100, dort als
komplettes Gefifl rekonstruiert, obwohl es zwischen
den Rand- und Schulterscherben einerseits und dem
Boden andererseits keine Anpassungen gibt. Machart
und Beschaffenheit der Scherben sprechen aber fiir eine
Zugehorigkeit zum selben GefifS.

Lokal hergestellte mittelfeine Keramik:

38.

Proben-Nummer: HB-PL-601

Fund-/Inventarnummer: Z 44, Z 71, Z 103
Befundkontext: Grabung 1976, Fliche 59b S, Planum 5
und Planum 6, auf Bodenoberfliche und aus Brandschutt
sowie aus Bodenschiittung.

Objekt: Rand, Hals und Schulter eines Kegelhalsgefifies
mit Dellenzier auf der Schulter, handaufgebaut, viele helle
Magerungspartikel, darunter einzelne grobe, Oberfliche
auflen sorgfiltig geglittet, Rdm. ca. 20,4 cm.

Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett, Bienenwachs
Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 101.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

39.

40.

Proben-Nummer: HB-PL-302

Fund-/Inventarnummer: Z 44, 7. 65, Z. 69, Z 96
Befundkontext: Grabung 1976, Fliche 59b S, Planum 5
und Planum 6, auf Bodenoberfliche, aus Bodenschiittung
und aus Brandschutt.

Objekt: Wandung mit Bodenansatz eines Bechers,
handaufgebaut, Oberfliche innen und auflen gut geglittet,
im unteren Wandungsbereich innen wellenférmige
Riefen, sekundir verbrannt, Bdm. ca. 5,5 cm.

Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 129.

Proben-Nummer: HB-PL-303
Fund-/Inventarnummer: Z 44, 7 45,7 71
Befundkontext: Grabung 1976, Fliche 59b S, Planum 5,
auf Bodenoberfliche und Brandschutt.

Objekt: Rand, Hals und untere Wandung einer
diinnwandigen Flasche mit abgebrochenem Hohlfuf3,
handaufgebaut, Oberfliche auflen und innen am Rand
gut geglittet, sekundir verbrannt, Rdm. 11-12 cm.



41.

42.

43.

Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstproduke?,
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 130 Taf. 19
mit vollstindig rekonstruiertem Fuf}, der aber nicht

vorgefunden wurde.

Proben-Nummer: HB-PL-612

Fund-/Inventarnummer: Z 62

Befundkontext: Grabung 1976, Fliche 59b S, Planum 5,
aus Brandschiittung von Haus.

Objekt: Rand und Wandung einer diitnnwandigen,
schwach einbiegenden bis offenen Schale, handaufgebaut,

fein gemagert, Oberfliche innen und auflen sorgfiltig 44,

geglittet, Rdm. 17,7 cm.

Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett,
Pflanzenwachs, Obstproduke?, bakterielles
Fermentationsprodukt

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 114, dort

mit Omphalosboden rekonstruiert, der anhand der
vorhandenen Fragmente nicht eindeutig nachvollzogen
werden konnte.

Proben-Nummer: HB-PL-616

Fund-/Inventarnummer: Z 51 45.

Befundkontext: Grabung 1976, Fliche 59b S, Planum 5
und Planum 4, aus Brandschutt.

Objekt: Rand und Wandfragmente einer offenen

oder schwach einbiegenden Schale, handaufgebaut,
diinnwandig, regelmifSige Wandung, fein gemagert,
Oberfliche innen und auf8en sorgfiltig geglittet, sekundir
verbrannt, Rdm. 17,7 cm.

Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett,
Obstproduke?, bakterielles Fermentationsprodukt
Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 112; dort mit
Omphalosboden rekonstruiert, der anhand der im ALM
vorgefundenen Fragmente nicht eindeutig nachvollzogen

werden konnte. 46.

Proben-Nummer: HB-PL-626A, HB-PL-626B
Fund-/Inventarnummer: Z 38

Befundkontext: Grabung 1976, Fliche 59b S, Planum 5,
aus Brandschutt.

Objekt: runderginzte, fast vollstindige Omphalosschale
mit einbiegendem Rand, handaufgebaut, Wandungsdicke
sehr regelmifig, Oberfliche innen und auflen sorgfiltig
geglittet, Omphalos mit sehr scharfem Umbruch, Rdm.
19 cm, Bdm. 3,8 cm (= Dm. Omphalos), H. 5,6 cm.
Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fragment

A: derisches Fett (Milch oder Milchprodukt), 47.

Bienenwachs, Pflanzenwachs, Obstproduke?; Fragment

B: Fett, Pflanzenwachs, Obstproduke?, bakterielles
Fermentationsprodukt

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 109.
Bemerkung: Da die runderginzte Schale fiir eine
Beprobung zu viel Kontamination durch Lack aufwies,
wurden zwei Wandfragmente beprobt, die nicht in die
Rekonstruktion mit einbezogen waren. Die beprobten
und analysierten Fragmente A und B lagen lose bei der
rekonstruierten Schale, ihre Beschaffenheit passte gut zu
den in die Rekonstruktion eingebundenen Scherben. Thre
cinstige Position innerhalb des Gefifies lief§ sich nicht
ermitteln.

Proben-Nummer: HB-PL-106
Fund-/Inventarnummer: Z 46

Befundkontext: Grabung 1976, Fliche 59b S, Planum 4,
aus rotem Brandschutt.

Objekt: Boden mit Standring und Wandungsansatz einer
Schale, kannelierte Drehscheibenware, Oberfliche innen
und auflen sorgfiltig geglittet, Bdm. 7,5 cm.

Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs, Fett
Literatur: Rottlinder 1991, Nr. 29 (Probennr. 2053,
,Tier- und Pflanzenfett®).

Proben-Nummer: HB-PL-617

Fund-/Inventarnummer: Z 38

Befundkontext: Grabung 1976, Fliche 59b S, Planum 5,
aus Brandschutt.

Objekt: Rand einer einbiegenden Schale, kannelierte
Drehscheibenware, regelmiflige Wandung, einzelne
helle Magerungspartikel, Oberfliche innen und auflen
sorgfiltig geglittet, sekundir verbrannt, Rdm. 20-21 cm.
Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstprodukt
(wahrscheinlich Traubenprodukt/Traubenwein),
bakterielles Fermentationsprodukt

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 119.

Proben-Nummer: HB-PL-618
Fund-/Inventarnummer: Z 51

Befundkontext: Grabung 1976, Fliche 59b S, Planum 4,
aus Brandschutt.

Objekt: Fragmente von Rand und Wandung einer
bauchigen Schale mit einzichendem Rand, kannelierte
Drehscheibenware, diinnwandig, Oberfliche innen und
auflen sorgfiltig geglittet, poliere?, sekundir verbrannt,
Rdm. 17,7 cm.

Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 117.

Proben-Nummer: HB-PL-621
Fund-/Inventarnummer: Z 44 , darunter Z 51
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Befundkontext: Grabung 1976, Fliche 59b S, Planum 5,
auf Bodenoberfliche, und Planum 4, aus Brandschutt.
Objekt: Schulter und Boden einer Fufischale mit fast gerader
Wandung, kannelierte Drehscheibenware, eher dickwandig,
tiberwiegend fein gemagert, aber einzelne helle, darunter
auch grobere Magerungspartikel, Oberfliche innen und
aufSen sorgfiltig gegldttet, sckundir verbrannt, Rdm. 18 cm.
Datierung: Ha D3/LT A, Per. Ia

Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: van den Boom 1989, Kat.-Nr. 133.

Plateau der Heuneburg, Funde aus
Neugrabungen des Jahres 2015, Schnitt 1,
Befund 1002

Grubenhaus im Bereich der Nordspitze des Plateaus.
Auffillig hohe Funddichte, iiberwiegend Keramik und
Knochen. Unter den Funden auch Fragmente von
Golddrihten. Die Funde werden im LfD in Esslingen
aufbewahrt. Sie sind nicht publiziert. Zur Grabung
und zum Befund liegt ein Vorbericht vor (Hansen u. a.
2016). Kat. 48-49 und 54-66 wurden in ungewaschenem
Zustand beprobt, Kat. 50-53 waren zuvor mit klarem
Wasser gewaschen worden.

Lokal hergestellte Grobkeramik:

48. Proben-Nummer: HB-PL-010
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1614
Befundkontext: Befund 1002, Profil 54.
Objekt: Rand und Schulter eines s-formigen Topfes (van
den Boom 1991 Typ 5 mit kurzem abgesetztem Rand oder
Typ 6 ,s-formig profilierter Topf*), handaufgebaut, eine
Reihe schriiger Einstiche am Hals, Rdm. ca. 15-17 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVb/a
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchprodukt), Bienenwachs, Pflanzenwachs,
Spuren von Hirse
Literatur: dhnlich van den Boom 1991, Kat.-Nr. 275
(Per. IVa-IVb); 304 (Per. IVa/1 - IVa/2); 656.

Lokal hergestellte mittelfeine Keramik:

49. Proben-Nummer: HB-PL-007
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1611
Befundkontext: Befund 1002, unter Planum 38.
Objeke: Rand und Schulter eines s-férmigen Topfes mit
schrigen Kerben auf dem Rand, handaufgebaut, Rdm.
auflen ca. 15-18 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVb/a
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(erhitzt), Bienenwachs, Pflanzenwachs, Hirse

Literatur: -
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Lokal hergestellte Feinkeramik:

50. Proben-Nummer: HB-PL-001
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1605
Befundkontext: Befund 1002, Profil 54.

Objekt: Rand und Schulter einer s-formigen Schale
mit weit ausladender Schulter (Kragenrandschiissel?),
handaufgebaut, Oberfliche beidseitig geglittet, innen
cinzelne waagerechte und schrige Kratzspuren in
Schulterhohe und am Rand, Rdm. 13-14 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchprodukt), Planzenwachs, Hirse
Literatur: -

51. Proben-Nummer: HB-PL-002
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1606
Befundkontext: Befund 1002, Profil 54.

Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer s-fsrmigen
Schale, handaufgebaut, Oberfliche beidseitig geglittet,
innen waagerecht verlaufende flichige Abriebspuren,
Rdm. 14 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchproduke, erhitzt), Bienenwachs,
Pflanzenwachs, Hirse

Literatur: dhnlich Foft-Linksfeiler 1989, Kat.-Nr. 208
(Per. IVc).

52. Proben-Nummer: HB-PL-003
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1607
Befundkontext: Befund 1002, Profil 55.
Objekt: Rand und Schulter einer s-formigen Schale,
handaufgebaut, weilgrundig, rote und graue Dreiecke mit
Binnenfiillung (graue Rauten), Rand auflen graphitiert,
Rdm. nicht feststellbar (grofler 14 cm).
Datierung: Ha D1, Per. IVb/a
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
Bienenwachs, Pflanzenwachs
Literatur: Form dhnlich Dimmer 1978, Kat.-Nr. 859;
Bemalung dhnlich Kurz 2000, Kat.-Nr. 1187
(Per. I1Ia).

53. Proben-Nummer: HB-PL-004
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1608
Befundkontext: Befund 1002, Profil 55.

Objekt: Kleiner Hohlfuff wohl eines Bechers oder
Kelchs, handaufgebaut, weilgrundig, oberhalb des Fufles
rot bemalt, innen anthrazitfarbener Tongrund, Boden
und Wandungsansatz dickwandig, Wandung cher steil,
Bdm. 4,5 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs
Literatur: -



54.

55.

56.

57.

58.

Proben-Nummer: HB-PL-005
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1609
Befundkontext: Befund 1002, Planum 38.

Objekt: Schulter und unterer Wandungsansatz eines
KegelhalsgefifSes, handaufgebaut, cher dickwandig.
Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: wahrscheinlich
Bienenwachs, Hirse

Literatur: -

Proben-Nummer: HB-PL-006

Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1610

Befundkontext: Befund 1002, unter Planum 38.

Objekt: Rand und Schulter einer kleinen, diinnwandigen,
s-formigen Schale oder eines Bechers, der Form nach eine
Kragenrandschiissel, handaufgebaut, weit ausladende, mit
Einstichreihe verzierte Schulter, ohne Rdm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchprodukt), Bienenwachs, Hirse
Literatur: dhnliche Becher bei Dimmer 1978,

Kat.-Nr. 1416-1423, mit grof$er Bandbreite der Formen,
darunter auch solche mit einstichverzierter Schulter.

Proben-Nummer: HB-PL-008
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1612
Befundkontext: Befund 1002, Profil 54.

Objekt: Rand einer Schale mit offenem bis schwach
ausbiegendem Rand, handaufgebaut, Schulter schwach
betont, Rdm. 14-15 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchprodukt), Hirse

Literatur: dhnlich Foft-Linksfeiler 1989, Kat.-Nr. 216
(Per. TIIb).

Proben-Nummer: HB-PL-009
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1613
Befundkontext: Befund 1002, Profil 54.

Objeke: Hohlfuf$ mit Ansatz einer diinnwandigen, relativ steil
ansetzenden Gefiflwandung, handaufgebaut, Kelch/Becher/
Schale/kleine Flasche?, Bdm. unregelmifiig, knapp 6 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchproduke, erhitzt), Bienenwachs,
Pflanzenwachs, Hirse

Literatur: dhnlich van den Boom 1989, Kat.-Nr. 5
(tongrundiger Kelch aus Turm 6, Per. IVa/1, mit
vergleichbarem Bdm. und steil geneigter, diinner

Gefiflwandung).

Proben-Nummer: HB-PL-011
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1615
Befundkontext: Befund 1002, Profil 54.

59.

60.

61.

62.

63.

Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer einbiegenden
Schale, handaufgebaut, ohne Rdm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett, Hirse
Literatur: dhnlich Foft-Linksfeiler 1989, Kat.-Nr. 104
(Per. IVa).

Proben-Nummer: HB-PL-012

Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1616

Befundkontext: Befund 1002, Profil 54.

Objekt: Randscherbe eines weif§grundigen Bechers,
handaufgebaut, Rand innen und auf8en graphitiert, Rdm.
9-10 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: dhnlich van den Boom 1989, Kat.-Nr. 4 (aus
Turm 6, Per. IVa/1).

Proben-Nummer: HB-PL-013
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1617
Befundkontext: Befund 1002, Profil 54.

Objekt: Rand einer kleinen, flachen, offenen Schale,
handaufgebaut, Rdm. 10 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: Hirse
Literatur: dhnliche Formen z. B. Kurz 2000,
Kat.-Nr. 1615; 1616; 1621; 1666.

Proben-Nummer: HB-PL-014

Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1618

Befundkontext: Befund 1002, Profil 54.

Objekt: Rand einer einbiegenden Schale mit ausgestelltem
Rand, beidseitig graphitiert, handaufgebaut, ohne Rdm.
Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: terisches Fett (Milch
oder Milchprodukt), Bienenwachs, Pflanzenwachs, Hirse
Literatur: dhnlich Kurz 2000, Kat.-Nr. 1168 (Per. IT1I-1V);
1355 (Per. IIb-IV); 1362.

Proben-Nummer: HB-PL-015

Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1619

Befundkontext: Befund 1002, Profil 54.

Objekt: Rand einer offenen Schale, handaufgebaut, Rdm.
nicht feststellbar (grofler 17 cm).

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
Bienenwachs, Hirse

Literatur: dhnlich z. B. Kurz 2000, Kat.-Nr. 1616; 1666
(nicht stratifizierbar).

Proben-Nummer: HB-PL-016
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1620

Befundkontext: Befund 1002, Profil 55.

Objekt: Rand und Schulter einer schwach einbiegenden
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bis offenen Schale, handaufgebaut, Schulter schwach
betont, Rand gerade, Randlippe verdickt, innen anhaftend
verkohlte Reste, Rdm. 23-26 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchproduke, erhitzt), Bienenwachs,
Pflanzenwachs, Hirse

Literatur: dhnlich z. B. Kurz 2000, Kat.-Nr. 1614

(Per. IIIa-1Vb).

64. Proben-Nummer: HB-PL-017
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1621
Befundkontext: Befund 1002, Profil 55.
Objekt: Rand einer flachen offenen Schale,
handaufgebaut, Rdm. nicht feststellbar (gréfer 21 cm).
Datierung: Ha D1, Per. IVb/a
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchproduke, erhitzt), Bienenwachs,
Pflanzenwachs, Hirse
Literatur: dhnlich z. B. Kurz 2000, Kat.-Nr. 1615; 1666.

65. Proben-Nummer: HB-PL-018
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1622
Befundkontext: Befund 1002, Profil 55.
Objekt: Rand einer Schale mit schwach einziehendem
Rand, handaufgebaut, Rdm. ca. 20 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVb/a
Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett,
Bienenwachs, Pflanzenwachs
Literatur: dhnlich Kurz 2000, Kat.-Nr. 1559; 1647 (nicht
stratifizierbar).

66. Proben-Nummer: HB-PL-019
Fund-/Inventarnummer: 2008-46-1623
Befundkontext: Befund 1002, Profil 55.
Objekt: Rand und Schulter eines ditnnwandigen Bechers,
der Form nach eine Kragenrandschiissel, handaufgebaut,
Oberfliche schwarz poliert, geometrisches Einstichmuster,
auflen und innen graphitiert, Rdm. ca. 13 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVb/a
Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstprodukt
(wahrscheinlich Traubenprodukt/Traubenwein), Hirse
Literatur: dhnlich van den Boom 1989, Kat.-Nr. 4
(Per. IVa/1, aus Turm 6).

Heuneburg-Vorburg, Funde aus Neu-
grabungen aus verschiedenen Befund-
kontexten

DerKatalogder FundeausNeugrabungender Heuneburg-
Vorburg umfasst Gefifle, die bei Ausgrabungen der
Jahre 2004-2008 zutage gefordert wurden. Die meisten
dieser Funde wurden kontextorientiert ausgewihlt,
indem pro Befund jeweils mehrere Gefifle beprobt und
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analysiert wurden (s. u. Kat. 78-121). Erginzt wurde
diese Auswahl durch Gefifle, die aufgrund formaler
Merkmale und/oder ihrer Datierung ausgewihlt
wurden (Kat. 67-77). Die Funde wurden noch nicht
systematisch aufgearbeitet. Zu den Grabungen und
einzelnen Befunden liegen Vorberichte vor. Die Funde
werden im LfD in Esslingen aufbewahrt.

Lokal hergestellte Grobkeramik:

67. Proben-Nummer: HB-VB-055
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-670
Befundkontext: Grabungsjahr 2004, Sondage 4, Befund
191, Planum 4-5, flichige Holzkohlekonzentration/
Brandhorizont, von Gribchen (Befund 156) umgeben.
Objekt: Kleingefifs, handaufgebaut, ca. zur Hilfte
erhalten, unregelmifig geformt, Rdm. 5 cm, Bdm.
ca.3cm, H. ca. 1,7 cm.

Datierung: -
Nachgewiesene organische Riickstinde: -
Literatur: -

Lokal hergestellte mittelfeine Keramik:

68. Proben-Nummer: HB-VB-009
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-1516, 2004-12-1654
Befundkontext: Grabungsjahr 2005, Sondage 9A, Befund
559, Planum 1-Sohle, Pfosten.

Objekt: Unterteil und Wandung eines Trichters,
handaufgebaut, innen waagerechte Kratzspuren, sekundir
verbrannt, Dm. Ausguss ca. 4,5 cm, erhaltene H. 7 cm.
Datierung: -

Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: -

69. Proben-Nummer: HB-VB-015
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3163
Befundkontext: Grabungsjahr 2007, Sondage 9BC,
Befund 1590, Planum 3-4; graue Lehmschicht, entspricht
Ha D-Humus mit Eisenausfillungen; ehemalige
Gelindeoberkante, die unter dem ltesten Wall liegt.
Objekt: Rand und Schulter eines s-formigen,
weitmundigen Grofgefifles (dhnlich van den Boom 1989
Typ 5.4), handaufgebaut, auf der Schulter gruppierte
Kerben, Rdm. ca. 42 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVc oder IVb-frith
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(wahrscheinlich Milch/Milchproduke)

Literatur: -

70. Proben-Nummer: HB-VB-018
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-2728
Befundkontext: Grabungsjahr 2006, Sondage 8AB,



Befund 1252, Planum 7, Gribchen.

Objekt: Wandscherbe eines Siebes oder Gefifies mit
einzelnen Durchbohrungen, handaufgebaut, grobe
Magerungspartikel, sekundir verbrannt.

Datierung: Ha D

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
Hirse

Literatur: -

Lokal hergestellte Feinkeramik:

71.

72.

73.

74.

Proben-Nummer: HB-VB-005

Fund-/Inventarnummer: 2004-12-2106

Befundkontext: Grabungsjahr 2005, Sondage 9A,

Befund 556, Planum 1-Sohle, Pfostenstandspur oder
Pfostengrube, darin die in groflen Teilen erhaltene Schale.
Objekt: kalottenférmige, offene bis schwach einzichende
Schale, handaufgebaut, ca. drei Viertel erhalten, Bohrloch in
Randnihe, innen Kratzspuren, z. T. am Boden, besonders
aber an der Wandung, teils kreisformig umlaufend, teils
schrig nach oben verlaufend; auflen Kratzspuren in
verschiedene Richtungen, Rdm. 17-18 cm, ohne Bdm.
Datierung: -

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett?

Literatur: -

Proben-Nummer: HB-VB-006
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-4012

Befundkontext: Grabungsjahr 2007, Sondage 14, Befund
2007, Planum 2-3, Grabeneinfiillung mit verbranntem
Material.

Objekt: Schale mit einbiegendem Rand, handaufgebaut,

fast vollstindig erhalten, innen an Wandung und Boden
Kratzspuren, teils schrig nach oben verlaufend, teils waagerecht
umlaufend, Rdm. 22-23 cm, ohne Bdm., H. 8,5 cm.
Datierung: Ha D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett

Literatur: dhnlich Foft-Linksfeiler 1989, Kat.-Nr. 308
(Per. IVa/1 und evtl. /2).

Proben-Nummer: HB-VB-020

Fund-/Inventarnummer: 2004-12-1912

Befundkontext: Grabungsjahr 2005, Sondage 8C, Befund
852, Planum 2-Sohle, Siedlungsgrube.

Objekt: Rand und Schulter eines Kegelhalsbechers,
handaufgebaut, Rand und Halsfeld graphitiert, Rdm. 12 cm.
Datierung: -

Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs?
Literatur: dhnlich Kurz 2000, Kat.-Nr. 1138; 1140.

Proben-Nummer: HB-VB-032
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-785
Befundkontext: Grabungsjahr 2004, Sondage 4, Befund

75.

76.

77.

178, Planum 4-5, wohl Grubenhaus; Befundnummer 178
bezeichnet sowohl den Befund als auch seine Verfiillung;
begrenzt von Gribchen 156.

Objekt: Rand, Schulter und Wandung eciner s-férmigen
Schale oder eines kleinen Topfs, handaufgebaut,
Oberfliche beidseitig gut geglittet, Rdm. 14 cm.
Datierung: Ha D3 (Befundverfiillung)

Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: -

Proben-Nummer: HB-VB-044
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3191
Befundkontext: Grabungsjahr 2007, Sondage 16, Befund
1693, Planum 4-5, Schicht innerhalb von Wall 2, evtl.
identisch mit Befund 1159.

Objekt: Rand und Schulter einer offenen oder
schwach einziechenden kalottenférmigen Schale mit
unregelmiffigem Rand, handaufgebaut, helltonig,
Oberfliche ehemals gut geglittet, innen anhaftende
Verkrustungen, Rdm. 23 cm.

Datierung: Ha D1

Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: -

Proben-Nummer: HB-VB-059
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3207
Befundkontext: Grabungsjahr 2006, Sondage 9BC,
Befund 1109, Planum 3-4, Humus, alte Oberfliche
unterhalb des iltesten Walls.

Objeke: Rand und Schulter einer Schale mit
cinbiegendem Rand und schrig nach innen
abgestrichener Randlippe (Foft-Linksfeiler 1989,
Grundform D15), handaufgebaut, Randlippe und
Oberfliche auflen graphitbemalt, Oberfliche beidseitig
gut geglittet, Rdm. ca. 20-30 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVc oder IVb-frith
Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: -

Proben-Nummer: HB-VB-064
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-2632
Befundkontext: Grabungsjahr 2005, Sondage 11
(Torbereich), Befund 842, Planum 6-7, Brandschicht
in situ mit angeziegeltem Untergrund, die unter die
Ostwange des Steinfundaments des Kammertors zieht,
identisch mit Befund 1102.

Objeke: Rand einer offenen Schale, handaufgebaut,
Oberfliche innen und auflen geglittet, innen
schwach erkennbare waagerechte Kratzspuren, Rdm.
ca. 25-26 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVc oder IVb-frith
Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstprodukt,
wahrscheinlich Traubenprodukt/Traubenwein
Literatur: -
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Heuneburg-Vorburg, Funde aus Neu-
grabungen des Jahres 2004, Sondage 4,
Befund 84

Grubenhaus mit fundreicher Verfiillung. Die Funde
werden im LfD in Esslingen aufbewahrt.

Lokal hergestellte mittelfeine Keramik:

78. Proben-Nummer: HB-VB-029
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-383
Befundkontext: Planum 5-6.

Objekt: Rand und Wandung einer s-formigen

Schale, grobe Magerungspartikel, Rand abgeplatzt,
handaufgebaut, innen waagerechte Kratzspuren in
Schulterhohe, Rdm. ca. 17,1 cm.

Datierung: Ha D3 (Befundverfiillung)
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
Obstproduke?

Literatur: -

Lokal hergestellte Feinkeramik:

79. Proben-Nummer: HB-VB-031
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-578
Befundkontext: Planum 2-3.
Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer flachen,
offenen bis schwach s-formigen Schale (Foft-Linksfeiler
1989, Grundform E3), handaufgebaut, Oberfliche innen
und auflen geglittet, innen am Rand einzelne schrige
Kratzer, Rdm. 22 cm.
Datierung: Ha D3 (Befundverfiillung)
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(wahrscheinlich Milch oder Milchprodukt)
Literatur: dhnlich Foft-Linksfeiler 1989, Kat.-Nr. 360
(Rdm. 26,4 cm, Per. 11(/1)); 374 (16,8 cm, Per. (Ta-II)).

Heuneburg-Vorburg, Funde aus Neu-
grabungen des Jahres 2004, Sondage 4,
Befund 192

Laufhorizont eines Gebiudes. Die Funde werden im
LfD in Esslingen aufbewahrt.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

80. Proben-Nummer: HB-VB-052
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-768
Befundkontext: Befund 192, Planum 6-7.
Objekt: Fragmente einer schwach s-férmigen bis offenen
kleinen Schale, handaufgebaut, Boden wahrscheinlich
im Ansatz erhalten, innen einzelne Kratzspuren in
verschiedene Richtungen, Rdm. 12 cm.
Datierung: wohl Ha D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
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Bienenwachs, Pflanzenwachs

Literatur: -

81. Proben-Nummer: HB-VB-053
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-928
Befundkontext: Befund 192, Planum 6-7.
Objeke: Rand und Hals einer Flasche, handaufgebaut,
diinnwandig, Oberfliche beidseitig gut geglittet, evtl.
handaufgebauter Hals einer scheibengedrehten Flasche,
ohne Rdm.
Datierung: wohl Ha D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(wahrscheinlich Milch oder Milchproduke), Hirse
Literatur: dhnlich Drehscheibenflasche Lang 1974,
Kat.-Nr. 38; handgeformte Flasche van den Boom 1989,
Kat.-Nr. 556 (Per. IVa/2-IVb).

82. Proben-Nummer: HB-VB-054
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-928
Befundkontext: Befund 192, Planum 6-7.
Objekt: Rand einer s-férmigen Schale, handaufgebaut,
Oberfliche matt schwarzbraun, auflen sorgfiltig geglittet,
Rdm. 14-15 cm.
Datierung: wohl Ha D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
Hirse

Literatur: -

Heuneburg-Vorburg, Funde aus Neu-
grabungen des Jahres 2005, Sondage 8,
Befund 455

Grubenhaus und seine Verfiillung, im nérdlichen
Bereich von Schnitt 8. Befund 455 war sehr fundreich,
darunter auch zwei fast vollstindige Gefifle in
Planum 3 (von 6 angelegten Plana). Die Funde werden
im LfD in Esslingen aufbewahrt.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

83. Proben-Nummer: HB-VB-035
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-1292
Befundkontext: Befund 455, Planum 1-2.

Objekt: Omphalosboden oder eingewdlbter Boden
einer Schale, handaufgebaut, eher dickwandig, am
Ubergang zur Wandung abgebrochen, Bdm. Omphalos
ca. 6-6,5 cm.

Datierung: Ha D3 (Befundverfiillung)

Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstprodukt?

Literatur: -

84. Proben-Nummer: HB-VB-036
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-1292
Befundkontext: Befund 455, Planum 1-2.



Objekt: Rand eines Kelchs, handaufgebaut, bis zum
Schulterknick erhalten, Oberfliche innen und auflen
sorgfiltig geglittet, Rdm. ca. 8-12 cm.

Datierung: Ha D3 (Befundverfiillung)
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
Bienenwachs, Obstprodukt?

Literatur: -

85. Proben-Nummer: HB-VB-037
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-1292
Befundkontext: Befund 455, Planum 1-2.

Objekt: Rand und Schulter einer s-formigen Schale mit
weit ausladender Schulter, handaufgebaut, Rdm. 15 cm.
Datierung: Ha D3 (Befundverfiillung)

Nachgewiesene organische Riickstinde: -

Literatur: dhnlich Foft-Linksfeiler 1989, Kat.-Nr. 435
(Per. (I11a)).

86. Proben-Nummer: HB-VB-072
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-1071
Befundkontext: Befund 455, ohne weitere Angaben.
Objekt: zu zwei Dritteln erhaltenes Kleingefif§ mit
Omphalosboden, handaufgebaut, Form dhnlich Kragenrand-
schiissel, Rdm. 7 cm, Dm. Omphalos 2,4 cm, H. 5,1 cm.
Datierung: Ha D3 (Befundverfiillung)
Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstproduke?
Literatur: dhnlich van den Boom 1989, Kat.-Nr. 341
(nicht stratifizierbar).

87. Proben-Nummer: HB-VB-001
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-1175
Befundkontext: Befund 455, Planum 2-3.

Objekt: Schulterfragmente eines flaschenartigen

Gefifles, kannelierte Drehscheibenware, innen kleine
unregelmiflige Beschidigungen.

Datierung: Ha D3 (Befundverfiillung)

Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstprodukt
(wahrscheinlich Traubenprodukt/Traubenwein)

Literatur: dhnliche Schulterfragmente von Flaschen bei Hopert
1996, Kat.-Nr. 6; evtl. van den Boom 1989, Kat.-Nr. 593.

Heuneburg-Vorburg, Funde aus
Neugrabungen des Jahres 2006, Sondage 11
(Torbereich), Befund 1232
Siedlungs-/Brandschicht unterhalb des Kammertors
und unterhalb der Brandschicht Befund 842/1102. Die
Funde werden im L{D in Esslingen aufbewahrt.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

88. Proben-Nummer: HB-VB-060
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-2665
Befundkontext: Befund 1232, Planum 7.

Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer Schale mit
schwach einbiegendem Rand, handaufgebaut, Oberfliche
beidseitig gut geglittet, innen im Randbereich einzelne
Kratzer in verschiedene Richtungen, Rdm. 20 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVc oder IVb-frith
Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett,
Obstproduke?

Literatur: -

89. Proben-Nummer: HB-VB-061
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-2657
Befundkontext: Befund 1232, Planum 6-7.

Objekt: Rand einer offenen Schale, handaufgebaut,
Scherbenbruch wohl entlang alter Schramme, Rdm.
ca. 26 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVc oder IVb-frith
Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett,
Bienenwachs, Obstprodukt?

Literatur: -

Heuneburg-Vorburg, Funde aus
Neugrabungen des Jahres 2007, Sondage 16,
Befund 1159

Verrutschte Schicht(en), wohl Reste eines ehemals in
den Vorburgwall (zweite Ausbauphase) integrierten
Bebauungshorizonts (kleine Gebidude auf Podien an
der Innenseite des Walls?). Wall 2 wird zeitlich mit der
Lehmziegelmauer auf dem Plateau und dem Kammertor
mit Steinsockel in der Vorburg gleichgesetzt. Die Keramik
war in dieser Schicht teilweise in groffen Fragmenten,
vereinzelt auch als komplette oder ineinandergestellte
Gefifle erhalten, was gegen eine Interpretation als
einfache Abfall- oder Verfiillschicht spricht. Die Funde
werden im LfD in Esslingen aufbewahrt.

Lokal hergestellte Grobkeramik:

90. Proben-Nummer: HB-VB-012
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3179
Befundkontext: Befund 1159, Planum 6.
Objekt: Unterteil eines schmalen, wohl doppelkonischen
oder eiférmigen Topfes, handaufgebaut, etwa zur Hilfte
erhalten, auflen und innen Wischspuren, Bdm. 8 cm,
erhaltene H. 11,6 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVb/a
Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett
Literatur: dhnlich van den Boom 1991, Kat.-Nr 710.

91. Proben-Nummer: HB-VB-027
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3176
Befundkontext: Befund 1159, Planum 6.
Objekt: Unterteil eines schmalen Topfes, handaufgebaut,
AufSenseite durch Schlickauftrag mit kantigen Mineralien
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93.

stark geraut, innen einzelne Kratzspuren in verschiedene
Richtungen sowie z. T. anhaftende Verkrustungen,
Teilrestauration aus mehr als 40 Fragmenten, Bdm.
8-10 cm, erhaltene H. 16,2 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
Pflanzenwachs

Literatur: vgl. van den Boom 1991, 23-25 zur
Schlickrauung bei Grofigefiflen; ebd. 48 zur
Schlickrauung bei Tépfen, z. T. mit Beimengung von
mittlerem bis grobem Steingrus.

Bemerkung: Gefif§ wurde mit dem Topf-Unterteil Kat. 93
ineinandergestellt aufgefunden.

Proben-Nummer: HB-VB-028
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3176

Befundkontext: Befund 1159, Planum 6.

Objekt: Oberteil eines eiférmigen geschwungenen Topfes,
handaufgebaut, am Hals aufgesetzte Fingertupfenleiste,
Boden fehlt, innen waagerechte Spuren, teilweise durch
Glittung entstanden, aber auch Kratzer, Teilrestauration
(ca. 4/5 des Gefifles) aus 49 Fragmenten, Rdm.

19-23 c¢m, erhaltene H. max. 21,5 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchproduke, erhitzt), Hirse

Literatur: dhnlich van den Boom 1991, Kat.-Nr. 228
(Per. IVb/2); 221 (Per. IVb); 747; 749 (beide nicht

stratifizierbar).

Proben-Nummer: HB-VB-071

Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3176

Befundkontext: Befund 1159, Planum 6.

Objekt: Unterteil eines s-férmigen Topfes mit schmaler
Basis und ausladender Schulter, handaufgebaut,
Schlickrauung/Schlickauftrag auf der Auflenseite, innen
im untersten Wandungsbereich ein tiefer waagerechter
Kratzer (alt?), Teilrestauration aus 19 Fragmenten, Bdm.
10-11 cm, erhaltene H. max. 16,9 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzenwachs,
bakterielles Fermentationsprodukt, Obstproduke?
Literatur: dhnlich van den Boom 1991, Kat.-Nr. 227
(Per. IVb/2); ebd. 23-25 zur Schlickrauung bei
Grofigefifen; ebd. 48 zur Schlickrauung bei Topfen, z. T.
mit Beimengung von mittlerem bis grobem Steingrus.
Bemerkung: Gefif§ wurde mit dem Topf-Unterteil Kat. 91
ineinandergestellt aufgefunden.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

94.

200

Proben-Nummer: HB-VB-022
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3162
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95.

96.

97.

Befundkontext: Befund 1159, Planum 2-3.

Objekt: Rand und Schulter einer ditnnwandigen Schale
mit s-fsrmigem Profil (Foft-Linksfeiler 1989, Grundform
A13/14?), handaufgebaut, innen und auflen graphitiert,
Rdm. 11,5 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchprodukt), Bienenwachs, Obstprodukt
(wahrscheinlich Traubenprodukt/Traubenwein)
Literatur: dhnlich Kurz 2000, Taf. 102,1350

(Per. T1Tb-TVa).

Proben-Nummer: HB-VB-025
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3168
Befundkontext: Befund 1159, Planum 5.

Objekt: hohe Schale mit s-férmigem Profil,
handaufgebaut, vollstindig erhalten, Rdm. 16,5 cm, Bdm.
7,5 cm, H. ca. 13 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs,
Pflanzenwachs, Pflanzensl?, bakrterielles
Fermentationsprodukt, Birkenrindenteer

Literatur: ohne direkte Parallele, aber dhnlich kleinere
Kragenrandschiissel van den Boom 1989, Kat.-Nr. 4
(Per. IVa/1); Foft-Linksfeiler 1989, Kat.-Nr. 206 (Per.
(IVa)); 329 (Per. IIb/2).

Bemerkung: Der Erdinhalt wurde mit dem Gefif§
zusammen geborgen und das Gefif§ vor der Beprobung
nicht gereinigt.

Proben-Nummer: HB-VB-026

Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3195

Befundkontext: Befund 1159, Planum 5.

Objekt: Rand, Schulter und Wandung einer
diinnwandigen s-formigen Schale mit tiefsitzender
Schulter (Foft-Linksfeiler 1989, Grundform B13),
handaufgebaut, Rand unregelmiflig, auflen flichig
graphitiert, innen Randlippe und Streifen (auch in
Bodennihe) graphitiert, innen im Rand- und Halsbereich
einzelne schrige Kratzspuren (alt?), aufferdem einige
Ausplatzungen, Rdm. 17-18 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchproduket, erhitzt), Planzenwachs,
Hirse, Obstprodukt (wahrscheinlich Traubenprodukt/
Traubenwein)

Literatur: dhnlich Kurz 2000, Kat.-Nr. 1361 (Per. IT1I-1V);
Dimmer 1978, Kat.-Nr. 859 (noch nicht stratifiziert).

Proben-Nummer: HB-VB-041
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-2651

Befundkontext: Befund 1159, Planum 3-4.

Objekt: Rand und Schulter eines s-formigen Bechers,
der Form nach eine Kragenrandschiissel, handaufgebaut,



weillgrundig mit gefiillten grauen Dreiecken, roter
Streifen zwischen Rand und Schulter, Rand innen
und auflen graphitiert, auf der Randlippe einige
Abschiirfungen (Gebrauchsspuren?), Rdm. 9-11 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs,
Pflanzenwachs, Obstprodukt (wahrscheinlich
Traubenprodukt/Traubenwein)

Literatur: dhnlich van den Boom 1989, Kat.-Nr. 4
(Per. IVa/1).

98. Proben-Nummer: HB-VB-069
Fund-/Inventarnummer: iiberwiegend 2004-12-3162
und 2004-12-3195 aus Befund 1159; weitere Fragmente
mit den Nummern 2004-12-3001 (Befund 1643),
2004-12-3017 (Befund 1679), 2004-12-3189 (Befund
1693), 2004-12-3191 (Befund 1693)

Befundkontext: Uberwiegend aus Befund 1159, Plana
2-3, 3-4, 5 und 6, einzelne Fragmente aus den Befunden
1643, 1679 und 1693.

Objekt: Rand, Hals, Schulter und Wandung eines
KegelhalsgefifSes, handaufgebaut, auflen weilgrundige
Schulter mit grauer Bemalung (parallele Linien,
Miander?), roter Hals mit grau gemalten Dreiecken,
innen Glittspuren im unteren Bereich bis Schulterhéhe,
oberhalb der Schulter keine Spuren (Hals nachtriglich
aufgesetzt?), im Schulterbereich evtl. ein schriger Kratzer,
Oberfliche innen porés, im oberen Halsbereich eine grofle
Abplatzung, 29 Fragmente, Rdm. 15-16 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb/a

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
Bienenwachs?, Pflanzenwachs?, Obstproduke?

Literatur: dhnlich Dimmer 1978, Kat.-Nr. 494

(Per. IVb-IVc); 495 (Per. (IVa-IVc)).

Heuneburg-Vorburg, Funde aus
Neugrabungen des Jahres 2007, Sondage 16,
Befund 1674
Brandschuttschicht/Nutzungshorizont, zu  einem
spiteren Zeitpunket in den bereits linger bestehenden
Wall der zweiten Ausbauphase auf Terrassierung
eingebracht. Die Funde werden im LfD in Esslingen
aufbewahrt.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

99. Proben-Nummer: HB-VB-038
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3036
Befundkontext: Befund 1674, Planum 2.
Objekt: Rand und Hals einer Flasche, handaufgebaut, am
Ubergang zur Schulter evtl. Ansatz einer flachen Riefe,
Wandung z. T. leicht unregelmiflig, Rdm. 9 cm.
Datierung: Ha D3

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchprodukt), Pflanzenwachs, Hirse
Literatur: -

100. Proben-Nummer: HB-VB-039
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3036
Befundkontext: Befund 1674, Planum 2.
Objekt: Rand und Schulter einer einbiegenden Schale mit
ausgestelltem Rand, handaufgebaut, sehr gleichmifiige
Wandung, Oberfliche innen und auflen anthrazitfarben
glinzend, poliert, rissig, Rdm. 14-15 cm.
Datierung: Ha D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
Bienenwachs, Hirse
Literatur: dhnlich Foft-Linksfeiler 1989, Kat.-Nr. 2
(Per. 11, , beidseitig firnisartiger Uberzug ... ausgezeichnete
Qualitit“); 5 (Per. (Ia-II), ,Moglicherweise urspriinglich
beidseitig firnisartiger Uberzug, leicht glinzend. Sehr gute
Qualitit.).

101. Proben-Nummer: HB-VB-040
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3036
Befundkontext: Befund 1674, Planum 2.
Objekt: Omphalosboden, wohl von einer Schale,
handaufgebaut?, innen Reste von Graphitierung und feine
umlaufende Kratzer, Dm. Omphalos ca. 6 cm.
Datierung: Ha D3
Nachgewiesene organische Riickstinde: Obstprodukt?
Literatur: -

Heuneburg-Vorburg, Funde aus
Neugrabungen des Jahres 2008, Sondage 16,
Befund 1819

Lehmkuppelofen innerhalb eines Pfostenbaus, umgeben
von Laufhorizont Befund 1870. Im Brennraum sekundir
eingebrachte Kalkbruchsteine sowie in grofien Fragmenten
erhaltene Keramik. Stratigrafisch liegt der Befund
unterhalb des Vorburgwalls der zweiten Ausbauphase,
der den Per. IVb/a zugerechnet wird. Befund 1819 ist
gleichalt wie oder ilter als der ilteste Wall der Vorburg.

Die Funde werden im LfD in Esslingen aufbewahrt.

Lokal hergestellte Grobkeramik:

102. Proben-Nummer: HB-VB-014
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3165
Befundkontext: Befund 1819, Planum 6.
Objekt: Rand, Schulter und Wandung eines grofSen
s-formigen und weitmundigen Topfes, handaufgebaut,
unter dem Rand aufgesetzte Tupfenleiste, Rand oben
getupft, anhaftende Inhaltsreste im unteren Geféfbereich,
Rdm. ca. 29 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVc oder IVb-frith
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Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchproduke, erhitzt)

Literatur: dhnlich wie, aber kleiner als van den Boom
1991, Kat.-Nr. 165 (Per. IVc); 291 (Per. IVa/1); Kurz
2000, Kat.-Nr. 1963 (Per. I1la).

Lokal hergestellte Feinkeramik:

103. Proben-Nummer: HB-VB-010
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3165
Befundkontext: Befund 1819, Planum 6.

Objekt: kalottenférmige offene Schale, handaufgebaut,
etwa zu einem Dirittel erhalten, innen evtl. vertikale bis
schriige Kratzspuren, Rdm. 26 cm, Bdm. 9 cm, H. 9 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVc oder IVb-frith
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(wahrscheinlich Milch oder Milchproduks, erhitzt),
Bienenwachs, Pflanzenwachs, Hirse

Literatur: dhnlich Kurz 2000, Kat.-Nr. 1623.

Heuneburg-Vorburg, Funde aus
Neugrabungen des Jahres 2008, Sondage 16,
Befund 1870

Laufhorizont innerhalb eines Pfostenbaus mit
erhaltenem Kuppelofen (Befund 1819). Fundlage
der Keramik siidwestlich des Lehmkuppelofens.
Stratigrafisch liegt der Befund unterhalb des Vorburg-
walls der zweiten Ausbauphase, der den Per. IVb/a
zugerechnet wird. Befund 1819 ist gleichalt wie oder
ilter als der dlteste Wall der Vorburg. Die Funde werden
im LfD in Esslingen aufbewahrt.

Lokal hergestellte mittelfeine Keramik:

104. Proben-Nummer: HB-VB-021
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3215
Befundkontext: Befund 1870, Planum 7.

Objekt: Halsansatz, Schulter und Wandung eines
GrofigefifSes, handaufgebaut, wohl gestreckt s-formiges
Profil, Schulter mit aufgesetzter, doppelt gekerbter Leiste,
am Hals stark verjiingt.

Datierung: Ha D1, Per. IVc oder IVb-frith
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(wahrscheinlich Milch oder Milchprodukt)

Literatur: zum Befund Biel 2009, 71 f.

Lokal hergestellte Feinkeramik:
105. Proben-Nummer: HB-VB-011

Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3220
Befundkontext: Befund 1870, Planum 7.
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Objekt: fast vollstindig erhaltene Schale mit schwach
einzichendem Rand (Foft-Linksfeiler 1989, Grundform
D), handaufgebaut, Oberfliche innen und auflen
geglittet, auflen einzelne Kratzspuren, Rdm. 20-21 c¢m,
Bdm. 8 cm, H. 8,8 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVc oder IVb-frith
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(Milch oder Milchprodukt), Hirse

Literatur: zum Befund Biel 2009, 71 f.; fiir Parallelen z. B.
Fott-Linksfeiler 1989, Kat.-Nr. 322 (Periode IVa/1); Kurz
2000, Kat.-Nr. 1656 (Periode IIIa-IVD).

106. Proben-Nummer: HB-VB-016
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3219
Befundkontext: Befund 1870, Planum 7.
Objekt: Boden und unterer Teil der Wandung eines
Kegelhalsgefifies, handaufgebaut, innen anhaftende
Verkrustungen, Bdm. 6,5 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVc oder IVb-frith
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzensl, Hirse,
Pflanzenwachs?
Literatur: zum Befund Biel 2009, 71 f.
Bemerkung: gehort evtl. zum selben Gefif§ wie Kat. 107.

107. Proben-Nummer: HB-VB-017
Fund-/Inventarnummer: 2004-12-3219
Befundkontext: Befund 1870, Planum 7.
Objekt: Boden und unterer Teil der Wandung eines
Kegelhalsgefifies, handaufgebaut, innen anhaftende
Verkrustungen, Bdm. 7,5 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVc oder IVb-frith
Nachgewiesene organische Riickstinde: Pflanzensl, Hirse,
Pflanzenwachs?
Literatur: zum Befund Biel 2009, 71 f.
Bemerkung: gehort evtl. zum selben Gefif§ wie Kat. 106.

Heuneburg-AuBensiedlung, Funde

aus Altgrabungen aus verschiedenen
Befundkontexten

Der Katalog der Funde aus Altgrabungen der AufSen-
siedlung umfasst Gefdfifragmente, die bei Ausgrabungen
der Jahre 1954-1981 zutage geférdert wurden. Die
Funde wurden von S. Kurz (2000) umfassend publiziert.
Das Fundmaterial der Altgrabungen befindet sich heute
im LMW.

Lokal hergestellte Grobkeramik:

108. Proben-Nummer: HB-AS-001
Fund-/Inventarnummer: 54/D33, 54/D44, 59/J205, 60/
K7, 61/L1, 61/L13, 61/1.23, 81/613
Befundkontext: Grabungsjahre 1954, 1959, 1960, 1961,
1981, Funde aus Gruben.



109.

110.

Objekt: Flachbodiges Sieb mit Lochern unterschiedlicher
Grofe, aus stark sandigem, grob verstrichenem Ton,
handaufgebaut, Dm. ca. 48 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IV, Kurz Per. (3-)4
Nachgewiesene organische Riickstinde: Kiefernharz
Literatur: Kurz 2000, 138; 369 Taf. 174,2324.

Proben-Nummer: HB-AS-034
Fund-/Inventarnummer: L13

Befundkontext: Grabungsjahr 1961,Fliche 20, Graben.
Objekt: Zwei Randstiicke eines Topfes mit gekerbter
Leistenverzierung am Halsansatz, handaufgebaut, aus
mittelfeinem bis grobem Ton, pordse Oberfliche, Rdm.
24 cm.

Datierung: Ha D1, Per. III-IV

Nachgewiesene organische Riickstinde: Wachs, Fett?,
Obstprodukt (wahrscheinlich Traubenprodukt/
Traubenwein), bakterielles Fermentationsprodukt
Literatur: Kurz 2000, 363 Taf. 144,1944.

Proben-Nummer: HB-AS-035
Fund-/Inventarnummer: L13, 1L.23

Befundkontext: Grabungsjahr 1961;L13 aus Fliche 20,
Graben; 123 aus Fliche 23, ohne Befundkontext.
Objekt: Rand- und Wandfragmente eines eiférmigen
Topfes mit Kerbleistenverzierung unterhalb des Randes,
handaufgebaut, aus mittelfeinem bis grobem Ton,
Oberfliche teilweise porés, Rdm. 30 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IV, Kurz Per. 3-4
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(erhitzt), Planzenwachs

Literatur: Kurz 2000, 362 Taf. 139,1901.

Lokal hergestellte Feinkeramik:

111.

112.

Proben-Nummer: HB-AS-002
Fund-/Inventarnummer: 59/J205

Befundkontext: Grabungsjahr 1959, Fliche 14, Graben
iltere Siedlung.

Objekt: Hals- und Schulterstiick einer gerippten
Hochhalsflasche, handaufgebaut, aus feinem, geglitteten
Ton, auf der Auflenseite schwarz poliert, Kratzspuren auf
der Innenseite?

Datierung: Ha D1, Per. IVc/b, Kurz Per. 3a-4b
Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs,
Pflanzenwachs, Obstprodukt (wahrscheinlich
Traubenprodukt/Traubenwein), bakeerielles
Fermentationsprodukt

Literatur: Kurz 2000, 126; 355 Taf. 106,1419.

Proben-Nummer: HB-AS-003
Fund-/Inventarnummer: 58/H5
Befundkontext: Fliche 9, lange Mulde mit Schutt.

113.

114.

115.

116.

Objekt: Fragmente von Rand und Schulter eines Kelchs
aus feinem Ton, handaufgebaut, beidseitig poliert, schwarz
bis braunschwarz, Rdm. 14 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IV, Kurz Per. 3b-4

Nachgewiesene organische Riickstinde: bakterielles
Fermentationsprodukt, Fett

Literatur: Kurz 2000, 353 Taf. 96,1264.

Bemerkung: aus demselben Befundkontext wie Kat. 119.

Proben-Nummer: HB-AS-008
Fund-/Inventarnummer: 54/D44, 61/L13
Befundkontext: Grabungsjahr 1954 und 1961; D44 ohne
Befundkontext, L13 aus Fliche 20, Graben.

Objekt: Rand- und Wandscherben von rot bemaltem,
urspriinglich graphitiertem Hochhalsgefif3,
handaufgebaut, Rdm. 15 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IV, Kurz Per. 3-4
Nachgewiesene organische Riickstinde: bakterielles
Fermentationsprodukt

Literatur: Kurz 2000, 348 Taf. 74,982.

Proben-Nummer: HB-AS-012

Fund-/Inventarnummer: 55/E280, 61/L23
Befundkontext: Grabungsjahre 1955 und 1961; 55/E280
aus Fliche 4, iltere Siedlung, Graben; L23 aus Fliche 23,
ohne Befundkontext.

Objekt: Boden- und Randscherbe einer rot-weif§ bemalten
Rippenziste, handaufgebaut, Bdm. 18,4 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IV, Kurz Per. 3-4

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett

Literatur: Kurz 2000, 350 Taf. 86,1122; Dimmer 1978,
Kat.-Nr. 1177.

Bemerkung: Fragmente teilweise aus demselben
Befundkontext wie Kat. 115.

Proben-Nummer: HB-AS-013
Fund-/Inventarnummer: 55/E280

Befundkontext: Grabungsjahr 1955, aus Fliche 4, iltere
Siedlung, Graben.

Objekt: Rand einer graphitierten Schale, handaufgebaut,
cinbiegend mit ausgestelltem Rand, aus feinem Ton,
geglittet, ohne Rdm.

Datierung: Ha D1, Per. IV, Kurz Per. 3-4
Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett,
Pflanzenwachs, bakterielles Fermentationsprodukt
Literatur: Kurz 2000, 355 Taf. 104,1403.

Bemerkung: aus demselben Befundkontext wie Kat. 114.

Proben-Nummer: HB-AS-015

Fund-/Inventarnummer: 80/151

Befundkontext: Grabungsjahr 1980, Fliche 605, Grube.
Objekt: Rand- und Wandscherbe eines Trichters,
handaufgebaut, gut geglittet, feiner Ton, Rdm. ca. 18 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IV, Kurz Per. 3c-4
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117.

118.

119.

120.

121.

204

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett
Literatur: Kurz 2000, 358 Taf. 123,1675.

Proben-Nummer: HB-AS-019
Fund-/Inventarnummer: 81/635

Befundkontext: Grabungsjahr 1981, Fliche 553, Grube.
Objekt: kleine s-formige Schale, handaufgebaut,
graphitiert, abgewitterte Oberfliche, Rdm. 12,9 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IV, Kurz Per. 3-4a
Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett

Literatur: Kurz 2000, 354 Taf. 102,1357.

Proben-Nummer: HB-AS-027
Fund-/Inventarnummer: 56/F229

Befundkontext: Grabungsjahr 1956, Fliche 6, Grube
unter Herd der ilteren Siedlung.

Objekt: Randscherben eines Kelchs aus feinem,
geglitteten und polierten Ton, handaufgebaut, sekundir
gebrannt, sehr porss, Kratzspuren auf der Innenseite?,
Rdm. 18 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb, Kurz Per. 3(b)
Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs,
Fett, Obstprodukt (wahrscheinlich Traubenprodukt/
Traubenwein), bakterielles Fermentationsprodukt
Literatur: Kurz 2000, 353 Taf. 98,1289.

Proben-Nummer: HB-AS-029
Fund-/Inventarnummer: 58/H5

Befundkontext: Grabungsjahr 1958, Fliche 9, lange
Mulde mit Schutt.

Objekt: Randscherben eines Kelchs aus feinem
schwarzgrauem Ton, handaufgebaut, geglittet und poliert,
sekundir leicht gebrannt, rekonstruierter Rdm. 12 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IV, Kurz Per. 3b-4
Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs,
Obstprodukt (wahrscheinlich Traubenprodukt/
Traubenwein)

Literatur: Kurz 2000, 353 Taf. 95,1246.

Bemerkung: aus demselben Befundkontext wie Kat. 112.

Proben-Nummer: HB-AS-030
Fund-/Inventarnummer: 59/J212

Befundkontext: Grabungsjahr 1959, Fliche 15, Graben.
Objekt: Randscherben eines Kelchs aus feinem
schwarzbraunem Ton, handaufgebaut, geglittet und
poliert, Kratzspuren auf der Innenseite?, Rdm. 9,6 cm.
Datierung: Ha D1, Per. IVc/b, Kurz Per. 3c-4a
Nachgewiesene organische Riickstinde: Bienenwachs,
Obstprodukt (wahrscheinlich Traubenprodukt/
Traubenwein), bakterielles Fermentationsprodukt
Literatur: Kurz 2000, 353 Taf. 95,1247.

Proben-Nummer: HB-AS-036
Fund-/Inventarnummer: K4

IN DIE TOPFE GESCHAUT

Befundkontext: Grabungsjahr 1960, Fliche 16, Graben
mit Brandschutt.

Objekt: Rand- und Wandungsfragmente einer
mittelgrof$en, weifl-rot bemalten Schale mit urspriinglich
graphitiertem Rand, handaufgebaut, einbiegend mit
ausgestelltem Rand, Rdm. ca. 22 cm.

Datierung: Ha D1, Per. IVb, Kurz Per. 3(a)
Nachgewiesene organische Riickstinde: méglicherweise
Wachs oder Fett

Literatur: Kurz 2000, 351 Taf. 91,1174.

Heuneburg-AuBensiedlung, Funde

aus Neugrabungen aus verschiedenen
Befundkontexten

Der Katalogteil umfasst eine kleine Auswahl von
Gefiflen, die im Zuge mehrerer Grabungen von 1995-
2005 im Bereich der Auflensiedlung geborgen wurden.
Die Objekte stammen aus unterschiedlichen Sied-
lungsbefunden der Fundstellen ,Grofler Brand®,
»Greuticker Sid“ (,Stidsiedlung®), ,,Greuticker Schnitt
A® und ,,Greuticker Schnitt B“. Es wurden vorwiegend
grobkeramische und solche Gefifle ausgewihlt, die als
Koch- oder Vorratsbehilter gedient haben kénnten.
Die Vorlage dieser Fundkomplexe ist aktuell in
Vorbereitung. Die Funde werden im LfD, Dienstsitz
Tiibingen, aufbewahrt.

Lokal hergestellte Grobkeramik:

122. Proben-Nummer: HB-AS-101
Fund-/Inventarnummer: 1999-71-161
Befundkontext: Flur Greuticker, Fundstelle Greuticker
Siid, Fliche 23088, Befund 123, Keramikdepot(?).
Objekt: Wandscherben eines Topfes mit kurzem, leicht
ausbiegenden Rand, dunkelbrauner Ton, handaufgebaut,
grob geglittet, Rdm. 22,5 cm.
Datierung: Ha D1
Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett,
Bienenwachs, Pflanzenwachs, Obstprodukt
(wahrscheinlich Traubenprodukt/Traubenwein)

Literatur: -

123. Proben-Nummer: HB-AS-102
Fund-/Inventarnummer: 1999-71-121
Befundkontext: Flur Greuticker, Fundstelle Greuticker
Siid, diverse Flichen, Befund 72, Entwisserungsgraben.
Objekt: Wandscherbe cines Topfes oder Kegelhalsgefifies,
mittelbrauner grober Ton, handaufgebaut, grob
verstrichen, innen sekundir verbrannt.
Datierung: Ha D1
Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett, Obstprodukt
(wahrscheinlich Traubenprodukt/Traubenwein)

Literatur: -



124.

125.

126.

127.

128.

Proben-Nummer: HB-AS-103
Fund-/Inventarnummer: 1995-70-51

Befundkontext: Flur Greuticker, Fundstelle Greuticker
Siid, Fliche N30, Befund N30/1, Grubenhaus.

Objekt: Schulterstiick eines Topfes, mittelbrauner grober Ton,
handaufgebaut, grob verstrichen, innen sekundir verbrannt.
Datierung: Ha D1

Nachgewiesene organische Riickstinde: tierisches Fett
(erhitzt), Bienenwachs, Pflanzenwachs, bakterielles
Fermentationsprodukt, Birkenrindenteer

Literatur: -

Proben-Nummer: HB-AS-104
Fund-/Inventarnummer: 1995-70-8

Befundkontext: Flur Greuticker, Fundstelle Greuticker
Siid, Fliche 21-01, Befund 21-01/1, Graben.

Objekt: Bodenscherbe eines Topfes oder Kegelhalsgefifies,
dunkelbrauner grober Ton, handaufgebaut, grob verstrichen.
Datierung: Ha D1

Nachgewiesene organische Riickstinde: Fett (tierisches
Fett, erhitzt), Wachs, Obstproduke (wahrscheinlich
Traubenprodukt/Traubenwein), Hirse

Literatur: -

Proben-Nummer: HB-AS-105
Fund-/Inventarnummer: 1995-70-19

Befundkontext: Flur Greuticker, Fundstelle Greuticker
Siid, Fliche F20-22