














Brot aus St. Memmie 
Mehr oder weniger vollständig erhaltenes römerzeitliches Brot aus 
St. Memmie in der Champagne mit rekonstruiertem Umriss (grau). 
Fotos: Andreas Heiss 

Mikroorganismen. "Intakte" Brote bleiben darin keinesfalls 

erhalten; nur verkohlte Brote (also meist "Backunfälle") haben 

eine Chance, im Boden zu überdauern. Im Gegensatz dazu sind 

trocken erhaltene Brote aus Ägypten schon seit dem 18. Jahr

hundert in vielen Museen zu bewundern. Funde wie das neo

lithische Brot von Twann können also durchaus als Sensation 

gelten, wenn auch inzwischen eine recht große Zahl jüngerer 

archäologischer Brotfunde in Europa belegt ist. Genaue na

turwissenschaftliche Analysen dieser Brote sind dennoch rar, 

weil sie eines großen Zeitaufwandes bedürfen. Im Gegensatz 

zur Frühzeit der Brotforschung können damit aber sehr viel 

genauere Aussagen über die Brotbestandteile getroffen werden. 

WIE DAS BROT IN DIE WELT KAM 
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