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3.000 Jahre altes Brotstiick aus Agypten
in Leeds entdeckt - Ein faszinierender
Fund fur die Backkunstgeschichte

Ein uraltes Brotstlick aus Agypten, das vor mehr als 3.000

Jahren mit einer Mumie beigesetzt wurde, wurde in einer

Sammlung im Leeds Discovery Centre entdeckt. Der Fund

konnte interessante Erkenntnisse fur Backer und Historiker
liefern.

Im alten Agypten gab es verschiedene Getreidesorten: den Weizen, das Korn
und den Emmer. Der Weizen, der der Herstellung von Brot diente und die
Gerste, die zur Herstellung von Bier benutzt wurde. Der Getreideanbau war
einer der gréBten Reichtiimer der alten Agypter. © Unsplash / Lea Kobal
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Ein Blick auf die Vergangenheit der
Backkunst

Ein auBergewohnlicher Fund hat in GroS8britannien fur Aufsehen



gesorgt: In einer Sammlung im Leeds Discovery Centre wurde
ein uraltes Stuck Brot entdeckt, das mehr als 3.000 Jahre alt sein
konnte. Das Brot wurde gemeinsam mit einer altagyptischen
Mumie beigesetzt und gehorte zu einer Sammlung von
Objekten, die im 19. Jahrhundert zusammengetragen wurden.
Der Fund ist nicht nur ein bedeutendes archaologisches Ereignis,
sondern konnte auch interessante Einblicke in die historische
Entwicklung der Backkunst geben.

Der Fund dieses alten Brotstlicks wirft Fragen zur damaligen Backtechnik und den
verwendeten Zutaten auf. © Stuart Robinson / Leeds Museums and Galleries

Ein uberraschender Fund unter Tausenden

Der Fund des Brotstlcks ist das Ergebnis eines
Freiwilligenprojekts, das darauf abzielte, bislang nicht
katalogisierte Objekte in der Sammlung des Leeds Discovery
Centres zu inventarisieren. Clare Brown, die Kuratorin fur
Naturwissenschaften, zeigte sich begeistert von der Entdeckung:
»,Dass wir agyptisches Brot entdeckt haben, war eine besondere
Uberraschung*, erklarte sie. ,Es ist faszinierend, unsere
Sammlung in Leeds mit Brot zu verbinden, das vor Tausenden
von Jahren auf einem anderen Kontinent gebacken wurde.” Das
Brot stammt aus der antiken Stadt Theben und wurde im 19.
Jahrhundert in die Sammlung aufgenommen. Es wurde von
einem unbekannten viktorianischen Mikroskopiker sorgfaltig
konserviert, doch bislang war es in der umfangreichen
Sammlung aus Holzschlitten mit mikroskopischen Praparaten
unbeachtet geblieben.

Ein Blick auf die alten Techniken der


https://museumsandgalleries.leeds.gov.uk/pQQeiJ/leeds-discovery-centre/home

Backkunst

Der Fund dieses alten Brotstucks wirft Fragen zur damaligen
Backtechnik und den verwendeten Zutaten auf. Backer,
Konditoren und Historiker kdnnten daran interessiert sein, wie
sich das Backhandwerk in Agypten im Vergleich zu den
heutigen Praktiken entwickelt hat. Auch wenn das Brotstluck in
seiner heutigen Form nicht mehr genieRbar ist, konnte die
Entdeckung Hinweise auf die ursprunglichen Zutaten und
Zubereitungsmethoden liefern. Es ist bekannt, dass in der Antike
verschiedene Getreidearten verwendet wurden, darunter
Weizen, Emmer und Gerste. Diese Getreidearten sind auch
heute noch in der Produktion von Spezialbroten in Osterreich
von Bedeutung. Der Fund eines agyptischen Brotes kdonnte
daher als wertvoller Hinweis auf den Ursprung von Brotarten und
-techniken betrachtet werden, die auch heute noch Teil der
Backertradition sind.

Relevanz fiir Osterreichs Backer und
Fachpublikum

Flr Osterreichische Backer, Konditoren, Pattisiers, Chocolatiers
und Landwirte ist die Entdeckung eines so alten Brotstiicks von
besonderem Interesse. In Osterreich gibt es eine lange Tradition
des Brotbackens, die von Generation zu Generation
weitergegeben wird. Viele Regionen sind stolz auf ihre eigenen,
einzigartigen Brotarten, die auf Jahrhunderte alte Rezepturen
zurtickgehen. Der Fund aus Agypten kénnte als AnstoR dienen,
sich verstarkt mit der Geschichte des Brotes und der
Entwicklung der Backkunst auseinanderzusetzen. Die
Entdeckung des Uber 3.000 Jahre alten Brotstucks ist nicht nur
ein faszinierender archaologischer Fund, sondern auch ein
wertvoller Beitrag zur Geschichte der Backkunst. FUr die Backer
und Konditoren in Osterreich bietet der Fund eine Gelegenheit,
sich mit der langen Tradition des Brotbackens hierzulande
auseinanderzusetzen und das Handwerk in einen historischen
Kontext zu setzen. Der Austausch von Wissen Uber alte
Techniken kénnte nicht nur die Kunst des Backens bereichern,
sondern auch den Blick auf innovative Verfahren und neue
Zutaten lenken, die in der modernen Backkunst verwendet
werden.
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