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ke ieren wir nach wie vor

um die soziale Organisation der
Nahrungsbeschaffung geht. Aus
den vier Perspektiven ergibt
sich ein Gesamthild, das uns die
Erndhrung in der Steinzeit nahe
bringt. So erfahren etwa die Be-
sucherinnen und Besucher, wie
der Mensch vor etwa 40.000
Jahren lernte, das Spektrum sei-
ner Nahrungsquellen zu erwei-
tern, und auch Végel, Hasen und
Kaninchen verzehrte. ,Hier er-
kennen wir den heutigen Men-
schen gut wieder: Schliefilich

auch eine groffe Bandbreite von
Tieren”, resiimiert Lutz Kindler.

Proteinreich
und fett

Die Palio-Abende liegen woll
im Trend. Was bei Jdgers und
Sammlers” auf den Tisch kam,
das ist en vogue. Die vielen
Kochbiicher, Sendungen, Res-
taurants, die mit dem Slogan

«Essen wie in der Steinzeit”
werben, zeugen davon. Und:
Der moderne Mensch will sich
gesiinder, regionaler, méglichst
auch nachhaltiger erndhren und
Lebensmittel wie Milchproduk-
te und Getreide eher vermei-
den. Steinzeitkost also, denn der
Altsteinzeit-Mensch lebte von
dem, was er fand oder erjagen
konnte. Ackerbau und Viehzucht
waren noch kein Thema. Affen
aber unsere Vorfahren wirklich
gesiinder als wir? Und wie nah

kommen die Meniis der Palio-
Abende an den steinzeitlichen
Speiseplan wirklich heran?

Strategien
zum Uberleben

Fiir Lutz Kindler greifen solche
Fragen zu kurz. Erndhrung in
der Steinzeit - das hieR vor al-
lem, das Problem der Essens-
beschaffung zu lésen. ,Hunger’,
sagt der Wissenschaftler, .ist ein

zentraler Motor der menschli-
chen Entwicklung” Dass tieri-
sches Eiweif8 und Fett préch-
tige Energielieferanten sind,
wussten offenbar schon frithe
menschenartige Wesen. Bereits
3,4 Millionen Jahre alte Tier-
knochen aus Dikiia in Athiopien
tragen Schnittspuren von Stein-
messern. Nahezu gleich alt sind
die dltesten Steinartefakte aus
Lomekwi am Turkanasee in Ke-
nia. Um Tiere erlegen zu kinnen,
die grisfer, stirker und schnel-
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ler waren als unsere Vorfahren,
mussten die Steinzeitmenschen
Strategien entwickeln: So gin-
gen sie in der Gruppe jagen und
fertigten geeignete Waffen. Die
Entwicklung des menschlichen
Soziallebens sowie erste tech-
nische Innovationen waren also
direkt mit der Nahrungsmittel-
beschaffung verkniipft. Zudem
entwickelten unsere Vorfahren
im Zuge der Evolution einen fiir
die Jagd geeigneten Korperbau:
Die Beine wurden linger, der



Energie- und Fett-
lieferanten: 30.000
Jahre alte aufgeschia-
gene Rahrenknochen.

Kérper richtete sich auf - gut,
um schnell zu laufen und Speere
zu werfen.

Fleisch gekonnt
zerteilen

Auch das Zubereiten und Halt-
barmachen von Nahrung gehort
zu den Fertigkeiten, die unse-
re Vorfahren im Laufe der Alt-
steinzeit entwickelten. An einer
Fundstelle in Israel wurden vor
etwa 800.000 Jahren Damhir-
sche ausgeweidet. ,Die dort an-
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gewandte Praxis unterscheidet
sich nicht von der in heutigen
Metzgerbetrieben”,  berichtet
Kindler. Die ersten Gruben, in
denen nahrhaftes Knochenmark
ausgekocht wurde, sind 40.000
Jahre alt; und auch Fleischspei-
sen wurden in paliolithischen
Kochstellen zubereitet, wie ver-
schiedene Fundstellen belegen.
Tierisches Fleisch war gewiss
die wichtigste Nahrungsquel-
le der Menschen im Palioli-
thikum, aber nicht die einzige.
Ottmar Kullmer, Forscher am
Senckenberg Forschungsin-
stitut in Frankfurt/Main, un-
tersuchte die Kauflichen von
steinzeitlichen  Backenzihnen.
Sein Befund: Unsere Vorfahren
nahmen auch viel Pflanzliches
zu sich, jeweils in Abhangigkeit
der regional-geografischen Ge-
gebenheiten. ,Wir haben Zih-
ne verschiedener Jager- und
Sammlergruppen  untersucht.
Dabei stellte sich heraus, dass
die Zusammensetzung der Er-
nahrung sehr unterschiedlich
war: In nérdlichen Regionen
war der tierische Anteil der
Nahrung unserer Vorfahren
hiaher, im Nahen Osten und in
mediterranen Regionen wurde

Aufden Zahn gefiihit:

vielfaltiger gegessen; schlicht,
weil es das Angebot hergab -
Seafood, Wurzeln, Pflanzen”,
berichtet Ottmar Kullmer. Die
Lextreme Anpassungsfihigkeit”
an die Gegebenheiten ist fiir den
Paldontologen das Entschei-
dende. Die Menschen kamen im
Prinzip tiberall klar, gleichgiiltig
wie beschrankt das Nahrungs-
angebot war.

An dieser enormen Flexi-
bilitait hat unsere kulturelle
Entwicklung, insbesondere die
Vielfiltigkeit der Nahrungsauf-
bereitung, sicher einen erheb-
lichen Anteil. Doch die Biologie
unseres Organismus konnte mit
der rasanten kulturellen Evo-
lution nicht Schritt halten. Dies
zeigt sich etwa am menschli-
chen Gebiss und Kiefer. Denn
es bereitet uns gerade in den
Industrienationen mittlerweile
grofie Probleme. ,Es herrscht
kein Selektionsdruck mehr auf
unserem Kauapparat; der Or-
ganismus reagiert darauf mit
Redulktion. Zahnfehlstellun-
gen und riickgebildete Kiefer
gehoren deswegen zu den Zi-
vilisationskrankheiten.  Unser
Organismus ist evolutionar auf
die Abnutzung der Zihne einge-

stellt; indem wir nur noch stark
aufbereitete Nahrung zu uns
nehmen und unsere Zihne nicht
mehr wie in der Steinzeit stark
beanspruchen, hebeln wir de-
ren Funktion aus’, sagt Ottmar
Kullmer.

»SURY schmeckt
gut — dank der
Energiedichte

Doch nicht nur was unser Kau-
werkzeug betrifft, stehen wir
heute noch auf dem Stand un-
serer Vorfahren; auch unser
Geschmackssinn  hinkt hinter-
her. ,Unsere Ausstattung mit
Geschmacksrezeptoren unter-
scheidet sich kaum von jener der
Menschenaffen, und sie hat sich
im Zuge der Menschwerdung
nicht weiter verandert. Dabei ist
Geschmack ein entscheidender
Faktor bei der Auswahl unserer
Nahrung®, sagt Maik Behrens
vom Deutschen Institut fiir Er-
nahrungsforschung; ,Suf signa-
lisiert uns: Dieses Lebensmittel
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enthilt  wertvolle Kalorien.”
Daran hat sich iiber die Jahrtau-
sende nichts gedndert, obwohl
wir heute nicht mihsam tiber
Stunden Beeren sammeln miis-
sen, um uns an deren siiffem Ge-
schmack zu erfreuen: Zuckerrei-
che Lebensmittel gibt es in Hiille
und Fille beim Supermarkt um
die Ecke. Grundsitzlich erfillen
die Rezeptoren allerdings noch
ihre Funktion. So warnt uns
auch bitterer Geschmack wie
schon unsere Vorfahren vor Ge-
sundheitsgefahren.

Mit bitteren Stoffen plagt
jedoch Sven Laschinski seine
Gaste nicht, wenn er zum Palio-
Abend in Monrepos aufkocht.
Sie sollen zwar lernen, was in
der Steinzeit gegessen wurde -
die Zutaten werden aber selbst-
verstandlich ,nach
Raffinesse zubereitet”, sagt Con-
stanze Kamm vom Museums-
Marketing. Wihrend des Essens
haben die Besucherinnen und
Besucher Gelegenheit, Fragen
zur steinzeitlichen Erndhrung
zu stellen; denn die Wissen-
schaftler sitzen ebenfalls am

heutiger
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Tisch. Der Austausch ist wichtig:
»Lum einen macht es Spafs. Zum
anderen regen uns die Fragen
der Besucherinnen und Besu-
cher zu neuen Perspektiven in
der Forschung an; etwa wenn
es um die Haltbarmachung von
Nahrung geht’, berichtet For-
scher Kindler.

Das gute Essen spielt im
zweiten Teil der Paldo-Abende
selbstverstandlich die Haupt-
rolle. Und was kommt heute
auf den Tisch? Wildhasenkeule
in pikantem Kirsch-Bratenjus,
als Dessert Waldbeeren-Apfel-
ragout mariniert mit wildem
Waldhonig - das hitte auch un-
seren Vorfahren geschmeckt. Na
dann guten Appetit! | ]

WIEBKE PETERS

Steinzeit-Meni

Die Paldo-Abende im Archédologischen Forschungs-
zentrum MONREPOS unter dem Motto ,Wilde Kiiche
im Schloss der Forscher” finden etwa ein bis zwei Mal
pro Monat freitags um 18 Ubr statt.

http://monrepos-rgzm.def

Steinzeitliche
Lebensmittel,
serviertim
modernen Gewand.
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