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Kultur am Mittelrhein lebte die Bevélkerung in

landwirtschaftlich gepragten Hofen, die sich oft
in kleinen dorfahnlichen Siedlungen konzentrierten,
aber auch in befestigten Hohensiedlungen, die mit
Wallen und Graben umgeben waren. Die Bewohner
dieser Siedlungen, die oft auf markanten Hoéhen
errichtet sind, gehorten zu Adelssitzen, die in der
Region Handel und Rohstoffe kontrollierten. Den
Hauptanteil der Nahrung stellte das Getreide, in
der Regel Dinkel, der sich dauerhaft gut als Vorrat
lagern lasst. Weiterhin erganzten Hilsenfriichte,
Ol- und Faserpflanzen sowie Obst und Gemiise das
Nahrungsangebot. Neben den landwirtschaftlichen
Produkten wurden Haustiere, wie Rinder, Schweine
sowie Schafe und Ziegen geziichtet.

I n der keltischen Eisenzeit, der Hunsriick-Eifel-

Die Mehrproduktion an Nahrung verlangte in dieser

Zeit eine effektive Vorratshaltung tiber einen lange-
ren Zeitraum hinweg. Neben ausgekleideten Erdgruben, die als natiirliche ,Kiihlschranke" fiir eine langere
Aufbewahrung von Nahrung geeignet waren, sind auch grof3e Keramikgefa3e bekannt, die gréf3tenteils im
Boden eingegraben auch der Vorratshaltung von leicht verderblicher Nahrung dienten und verschlossen auch
Schadlinge fernhielten. Die Gro[3gefaf3e wie das Stiick aus Kettig im Neuwieder Becken waren im oberen,
sichtbaren Teil oft mit Tupfenbandern und aufgelegten Leisten verziert.

Keltenkringel

ZUTATEN:

) ZUBEREITUNG:
250 g Dinkelmehl

200g Honig Ei, Honig und zerbrdckelte Hefe in einer Schale vermischen. Dinkelmehl dazu

1Ei sieben und die librigen Zutaten vermengen. Der Teig wird relativ zéh und klebrig.
10 g Butter Den Teig mit einem Loffel portionsweise auf ein Backblech geben, dabei etwas
10 g Hefe Abstand lassen. Mit dem Stiel eines Holzkochloéffels die Platzchen mittig weit
1 Prise Salz lochen. Alternativ funktioniert auch ein Donutblech.

Im Ofen dann bei 180°C Umluft 15-10 Minuten backen. Die Kringel harten
nach dem Backen etwas aus und lassen sich am besten in einer geschlossenen
Blechdose aufbewahren.

archaeologisch-erfasste-keltische-honiggebaeck/
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