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� Essen und Ernährung in den Steinzeiten
Prof. Dr. Silviane Scharl, Elisabeth Krewer, Dr. Nadine Nolde, Dr. Tanja Zerl

Der Begriff der „Steinzeiten“ umschreibt den längsten Ab-
schnitt der Menschheitsgeschichte. Dieser beginnt mit der Alt-
steinzeit, die in Europa mit dem ersten Auftreten unserer 
menschlichen Vorfahren (Hominiden) vor ca. 1,8 Millionen Jah-
ren verbunden wird [1], und endet mit dem Ende der Eiszeit vor 
ca. 11.600 Jahren. Während der Altsteinzeit oder dem Paläoli-
thikum lebten verschiedene Arten der Gattung Mensch (Homo) 
in Europa, darunter der Homo erectus, der Homo neandertha-
lensis, der Denisova-Mensch und ab ca. 43.000 bis 40.000 vor 
der Gegenwart der moderne Mensch (Homo sapiens), zu dem 
alle heutigen Menschen zählen. 

All diese Menschenarten lebten als Wildbeuter, das heißt sie 
produzierten ihre Nahrung nicht selbst, so wie die meisten 
Menschen heute, sondern entnahmen diese der Natur. Die Er-
nährung dieser Hominiden ist aufgrund der spärlichen Überlie-
ferung jedoch schwer zu fassen. Um Rückschlüsse auf die Er-
nährung unserer Vorfahren in der Altsteinzeit, die sogenannte 
Paläodiät, ziehen zu können, bedarf es einer Reihe von archäo-
logischen und bioarchäologischen Untersuchungsmethoden, 
die uns direkte und indirekte Belege der Nahrung liefern (siehe 
Infoboxen). Zu den direkten Belegen zählen Tier- (Knochen, 
Zähne, Mollusken, Eierschalen) und Pflanzenreste (Früchte, 
Samen, Pollen, Sporen), die in einem vom Menschen beein-
flussten oder geschaffenen Kontext vorliegen (siehe Infoboxen 

1 und 2). Auch seltene Funde, in denen sich menschliche Aus-
scheidungen bzw. Mageninhalte erhalten haben, liefern uns 
wertvolle Informationen darüber, was Menschen zu Lebzeiten 
gegessen haben. So konnte unter anderem durch mikroskopi-
sche Untersuchungen die letzte Mahlzeit der 5300 Jahre alten 
Gletschermumie „Ötzi“, bestehend aus getrocknetem Stein-
bockfleisch und -fett, Getreide (Einkorn) und Spuren des Adler-
farns, nachgewiesen werden [2]. Indirekte Belege der Ernäh-
rung liefern hingegen Isotopenanalysen an menschlichen 
Skeletten (siehe Infobox 3), durch die eine einfache Unterschei-
dung zwischen marin oder aquatisch geprägter Nahrung oder 
solcher, die durch terrestrische Wildtiere und Wildpflanzen 
charakterisiert ist, möglich ist. Zudem lassen sich mithilfe so-
genannter Lipidanalysen (siehe Infobox 4) organische Rück-
stände in Keramikscherben unter anderem auf tierische Nah-
rungsmittel, wie Fleisch, Fett und Milch(produkte), hin 
untersuchen.

�Frühe Hominiden waren Omnivoren

Abgesehen von den sehr frühen sowie den „robusten“ Australo-
pithecinen, die sich rein vegetarisch ernährten, waren unsere 
frühen Vorfahren — wie wir heute – Omnivoren, wobei nach bis-
herigem Kenntnisstand angenommen wird, dass Fleisch als 
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Hauptnahrungsmittel gedient hat, zumindest wenn dieses gut 
verfügbar war. Neben dem Verzehr von Insekten, kleinen Vögeln 
und Säugetieren, den wir auch bei heutigen Menschenaffen be-
obachten können, ist es wahrscheinlich, dass der Konsum von 
Aas zumindest anfangs wesentlich zur Fleischgewinnung beige-
tragen hat [1, mit weiterführender Literatur]. 

Die Bedeutung einer fleischreichen Ernährung liegt unter ande-
rem in einer gewissen Unabhängigkeit von den Jahreszeiten, 
aber auch in der physiologischen Entlastung des Darms, die 
wiederum zur Entlastung des Energiehaushalts zugunsten des 
Gehirns führte. Aus diesem Grund wird das menschliche Ge-
hirnwachstum in der Altsteinzeit mit einer überwiegend karni-
voren Ernährung erklärt. Frühe Hinweise dafür, dass bereits 
Homo erectus Fleisch bzw. Aas konsumierte, finden sich zum 
Beispiel in Form von zertrümmerten oder mit Schnittspuren 
versehenen Knochen größerer Säugetiere und anhand von 
Steinwerkzeugen im südafrikanischen Höhlenfundplatz Sterk-
fontein, die für eine Nutzung des Knochenmarks und eine Zer-
teilung des Fleisches vor ca. zwei Millionen Jahren sprechen [3] 
(siehe Infobox 1). In günstigen Fällen können auch Knochen 
früher Hominiden selbst Hinweise auf die Zusammensetzung 
der Ernährung liefern. So weist ein weibliches Skelett eines 
Homo erectus aus Koobi Fora am östlichen Turkana-See in Ke-
nia (ca. 1,6 Millionen Jahre vor heute) Veränderungen an den 
Knochen auf, die auf eine chronische Überversorgung mit Vita-
min A (Hypervitaminose) deuten [4]. Derart hohe Konzentratio-
nen des Vitamins, die zu einem solchen Krankheitsbild führen, 
können auf den regelmäßigen Verzehr von roher Leber, insbe-
sondere die von Karnivoren, zurückgeführt werden. Tragische 
Beispiele früher Polarforscher, die gezwungen waren, rohe Le-
ber von Eisbären, Robben oder ihrer eigenen Schlittenhunde 
zu essen, da dies das einzige ungekochte Fleisch war, das sie 
roh kauen konnten, führen uns dies vor Augen [5]. 

Mit dem Aufkommen von Speeren nutzte vermutlich schon 
Homo erectus als erste Menschenart Distanzwaffen für die 
Jagd auf Großwild, wie Überreste von Nashörnern und Elefan-
ten unter den erbeuteten Tieren im Fundplatz Bilzingsleben in 
Thüringen belegen [6]. Dabei setzt die Jagd auf Großwild auch 
die Fähigkeit voraus, die anfallenden großen Mengen an Fleisch 
durch Trocknung oder Räuchern zu konservieren. Mit dem Be-

ginn der Weichsel-Eiszeit vor ca. 115.000 Jahren wurde das 
Klima merklich kühler und eine Kältesteppe breitete sich in Mit-
teleuropa aus, die den Neandertalern eine Vielzahl großer Her-
bivoren wie Mammut und Wollnashorn als Jagdbeute bot. Mit 
dem Auftauchen der modernen Menschen wurden mit der 
Speerschleuder sowie mit Pfeil und Bogen weitere Distanzwaf-
fen erfunden, die eine spezialisierte Jagd auf schnelle Tiere wie 
Rentiere und Pferde ermöglichten. 

�Pflanzliche Nahrung spielt erst später eine große 
Rolle

In dieser frühen Zeit der Menschheitsgeschichte scheint pflanz-
liche Nahrung eine untergeordnete Rolle gespielt zu haben, und 
auch die Bedeutung von marinen und aquatischen Ressourcen 
ist schwer abzuschätzen. Beides wurde konsumiert – wie aus 
pflanzlichen Resten und Lagerplätzen in Küstennähe geschlos-
sen wird [1] –, allerdings gewann vor allem die pflanzliche Nah-
rung erst am Ende der Altsteinzeit an Bedeutung. Dies lässt sich 
sowohl in Europa als auch in Südwestasien anhand von archäo-
botanischen Untersuchungen (siehe Infobox 2) nachweisen. So 
gibt es einzelne Fundstellen, zum Beispiel Ohalo II am See Gene-
zareth (ca. 23.000 vor heute), wo durch sehr spezifische Erhal-
tungsbedingungen (Versiegelung der archäologischen Fund-
schichten unter Seesedimenten) zahllose verkohlte vegetabile 
Reste überliefert sind, wie Früchte vom Nitre-Busch (Nitraria 
schoberi) sowie von Eicheln (Quercus spec.), Mandeln (Amygda-
lus communis), Pistazien (Pistacia atlantica), Oliven (Olea euro-
paea var. sylvestris), Weißdorn (Crataegus spec.), Feigen (Ficus 
carica), Himbeeren (Rubus idaeus) und Trauben (Vitis vinifera 
ssp. sylvestris). Der Großteil stammt allerdings von Wildgräsern, 
darunter auch die Wildgetreidearten Wilder Emmer (Triticum di-
coccoides), Wilde Gerste (Hordeum spontaneum) und Tauber 
Hafer (Avena sterilis) [7, 8]. Reste von Stärkekörnern, die an dort 
gefundenen Mahlsteinen anhafteten, belegen unter anderem die 
Verarbeitung von Wildgerste und -hafer [zusammengefasst in 9]. 

In Europa lässt sich in der sogenannten Mittelsteinzeit oder dem 
Mesolithikum (in Mitteleuropa ca. 11.600 bis 7.400 vor heute), die 
auf die Altsteinzeit folgt, ebenfalls eine intensivierte Pflanzennut-
zung nachweisen. So lieferten Fundstellen mit guten Erhaltungs-
bedingungen (Feuchtbodenerhaltung), wie Stoasnaig in Schott-
land oder Duvensee in Schleswig-Holstein, Belege für die 
intensive Nutzung von Haselnüssen (Corylus avellana) [10, 11, 12, 
13]. Diese wurden offenbar in großen Mengen geerntet und zur 
besseren Haltbarmachung geröstet. Aufgrund ihres hohen Fett-
gehalts, der guten Haltbarkeit und des leichten Transportge-
wichts, waren sie eine ideale Energiequelle, die zudem bevorra-
tet werden konnte. Neben Haselnüssen wurden aber auch noch 
andere Pflanzen konsumiert. Bislang sind etwa 50 Pflanzenarten 
aus mesolithischen Kontexten dokumentiert, deren essbare ve-
getativen Teile, Früchte, Wurzeln oder Knollen als potenzielle 
Nahrungsreste interpretiert werden [14]. Damit zeigt sich für die 
Mittelsteinzeit eine deutliche Ausweitung der Nahrungsgrund
lage. In Duvensee konnten beispielsweise Haselnuss, Eichel, 
Rutenmelde (Atriplex patula; Blätter als Gemüse verzehrbar, 
eventuell wurden auch die Samen genutzt), Weißer Gänsefuß 
(Chenopodium album; Blätter und Samen nutzbar), Holzapfel 
(Malus sylvestris), Schlehe (Prunus spinosa), Himbeere, Gelbe 
Teichrose (Nuphar lutea; Samen geröstet essbar), Weiße See

 R Abbildung 1: Schnittspuren an einem Gänseknochen.

 
©

La
b

or
 fü

r 
A

rc
hä

oz
oo

lo
gi

e 
am

 In
st

itu
t 

fü
r 

U
r-

 u
nd

 F
rü

hg
es

ch
ic

ht
e 

d
er

 U
ni

ve
rs

itä
t 

zu
 K

öl
n



Essen und Ernährung in den Steinzeiten

201 | 2024 VFEDaktuell PLUS 11

rose (Nymphaea alba; Rhizome nutzbar) und Knöterich (Rumex 
spec.; Früchte und Blätter nutzbar) nachgewiesen werden [zu-
sammengefasst in 9]. Da es in Europa eine Reihe weiterer Fund-
stellen aus dieser Epoche gibt, an denen ebenfalls die Nutzung 
verschiedener Pflanzenarten nachgewiesen ist, wird mittlerweile 
durchaus darüber nachgedacht, ob nicht die intensivierte Pflan-
zennutzung und eine Diversifizierung der Nahrungsgrundlagen 
als eines der grundlegenden Merkmale der Mittelsteinzeit zu be-
trachten sei [13, 15, 16, 17, 18]. 

Durch die Wiederbewaldung in dieser Zeit ändert sich auch die 
Jagdbeute der Menschen, die nun durch Auerochsen, Rothir-
sche, Rehe und Wildschweine dominiert wird. Aber auch Süß-
wasserfische, Vögel, marine Fischarten, Muscheln und Mee-
ressäuger wie Robben an den Küsten sind nun öfter 
nachgewiesen. Zudem steht in den Küstenregionen mit dem 
Hund erstmals auch das älteste Haustier auf dem Speiseplan 
des Menschen [19].

�Domestikation von Pflanzen und Tieren: Der 
Mensch beginnt seine Nahrung selbst zu 
produzieren

Mit dem Beginn der Jungsteinzeit fing der Mensch schließlich 
an, seine Nahrung selbst zu produzieren, was die Domestikati-
on von Pflanzen und Tieren voraussetzt. Dieser länger andau-
ernde Prozess, bei dem der Mensch die Eigenschaften spezifi-
scher Arten bewusst oder unbewusst verändert, vollzog sich in 
verschiedenen Regionen der Welt zu unterschiedlichen Zeiten 
und auf Basis unterschiedlicher Arten – wobei es sich bei den 
domestizierten Pflanzen zumeist um ein Bündel aus Kohlenhy-
drat-, Eiweiß- und Fett-liefernden Arten handelte. Durch die 
Domestikation von Pflanzen und Tieren wurde die Ernährung 
des Menschen ein Stück weit unabhängig von der Natur. Zu-
gleich griff der Mensch durch die nun einsetzende Landwirt-
schaft verstärkt in diese Natur ein. Für die europäische Jung-
steinzeit ist das Erstdomestikationszentrum in Südwestasien 
von Bedeutung, vor allem die Gebiete der heutigen Osttürkei 
und des westlichen Irans. Hier wurden vor ca. 10.500 Jahren 
heimische wilde Spelzgetreide (Emmer, Einkorn und Gerste, 
aus denen sich im Lauf der Zeit dann auch unbespelzte Arten 
entwickelten), Hülsenfrüchte (Erbse, Linse, Linsenwicke, 
Kichererbse) und eine Öl- bzw. Faserpflanze (Lein) domesti-
ziert. Etwa 1000 Jahre später folgte die Domestikation unserer 
heutigen Nutztiere Rind (Bos taurus), Schaf (Ovis aries), Ziege 
(Capra hircus) und Schwein (Sus domesticus). 

Diese Schritte werden als Neolithische Revolution bezeich-
net, der Prozess als primäre Neolithisierung [20, 21]. Weitere 
Erstdomestikationszentren liegen in Nord-, Mittel- und Süd-
amerika, Afrika, Indien, Südostasien und Ostasien [22, zusam-
menfassend in 23]. So wurden beispielsweise in China zwi-
schen 7000 und 3300 vor heute Reis (Oryza sativa ssp. 
japonica), Echte Hirse (Panicum miliaceum), Sojabohne (Glyci-

 R Abbildung 2: Faunenreste

Infobox 1: Archäozoologie 
Die Archäozoologie ist ein naturwissenschaftlicher Zweig 
innerhalb der Archäologie, deren Aufgabe in der Rekons-
truktion der wirtschaftlichen, sozialen Verhältnisse von 
Tier und Mensch liegt. Dazu werden Faunenreste aus ar-
chäologischen Ausgrabungen untersucht und die Spezi-
es sowie das Skelettelement mithilfe einer Vergleichs-
sammlung moderner Tierskelette bestimmt. Zudem 
können aus den Faunenresten Hinweise auf das Alter der 
Tiere zum Zeitpunkt des Todes, das Geschlecht, die Grö-
ße und Wuchsform sowie Krankheitsbelastungen und 
Haltungsbedingungen abgelesen werden [72, 73, 74]. An-
hand der damit gewonnenen Daten lassen sich Aussa-
gen über die Subsistenz, Wirtschaftsweise, das Ökosys-
tem, die Nahrungsgewohnheiten der Menschen und 
deren Gesellschaften ableiten. So lässt sich beispiels-
weise mit den klassischen archäozoologischen Metho-
den das Nutzungsspektrum anhand von Mortalitätskur-
ven geschlachteter Wiederkäuer nachweisen. Solche 
Kill-off-Profile (siehe Abbildung 5) zeichnen die verschie-
denen Altersstadien der Tiere zum Zeitpunkt des Todes 
innerhalb der untersuchten Population nach, anhand de-
rer man auf die primäre und sekundäre Verwendung 
rückschließen kann. Signifikante Indikatoren für eine 
milchbasierte Wirtschaftsweise stellen beispielsweise 
hohe Anteile von jungen Kälbern, Lämmern bzw. Zicklein, 
die vor dem Absetzen getötet wurden, sowie wenige älte-
re weibliche Tiere unter den Knochenfunden dar, wäh-
rend eine rein fleischbasierte Nutzung das vermehrte 
Aufkommen junger, vor allem männlicher Tiere in den 
Schlachtprofilen widerspiegelt [75, 76].
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 R �Abbildung 3: Emmer (Triticum dicoccum) aus der frühen Jungsteinzeit 

(Bandkeramische Kultur).
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ne max) und ebenfalls das Schwein domestiziert [24, 25, 26, 
27]. In Mexiko wurden beginnend mit dem Kürbis (Curcubita 
pepo ssp. pepo) ab ca. 10.000 Jahren vor heute dann auch 
Mais (Zea mays) und – deutlich später – das Truthuhn (Meleag-
ris gallopavo) domestiziert [28, 29, 30, 31]. In den heutigen USA 
wurden ebenfalls Kürbis (Curcubita pepo ssp. ovifera) sowie 
Sumpfholunder (Iva annua), Sonnenblume (Helianthus annuus) 
und ein Gänsefuß (Chenopodium berlandieri) domestiziert; die-
ser Prozess ist zeitlich zwischen 5000 und 3800 vor heute ein-
zuordnen [32, 33].

�Die neue Wirtschafts- und Lebensweise breitet 
sich aus

Ausgehend von diesen Erstdomestikationszentren breitete sich 
die neue Wirtschafts- und Lebensweise in die benachbarten 
Gebiete aus. Diese Ausbreitung wird für den europäischen 
Raum als sekundäre Neolithisierung beschrieben. Sie er-
reichte Mitteleuropa vor ca. 7400 Jahren und leitet die Jung-
steinzeit (Neolithikum) ein. Die ersten Bauern, die sogenannten 
Bandkeramiker, die diese Region erreichten, hatten allerdings 
nur ein reduziertes Spektrum jener Kulturpflanzen im Gepäck, 
die in Südwestasien domestiziert wurden [34, 35, 36]: Als Ge-

treide brachten sie die Spelzweizenarten Emmer (Triticum di-
coccum), Einkorn (Triticum monococcum) und – wenn auch in 
geringerem Maße – den Timopheev-Weizen (Triticum timo-
pheevii) mit. Hinzu kamen die beiden Hülsenfrüchte Erbse 
(Pisum sativum) und Linse (Lens culinaris) sowie die Ölpflanze 
Lein (Linum usitatissimum). Um ca. 7300 bis 7200 Jahren vor 
heute erreichte der Schlafmohn (Papaver somniferum) das 
westliche Mitteleuropa [37]. Diese Ölpflanze stammt aus dem 
westmediterranen Raum und wanderte im Zuge kultureller 
Kontakte von Südwesten kommend in Mitteleuropa ein, wo ihn 
die hiesigen Bauern übernahmen. Im Verlauf des 5. Jahrtau-
sends vor unserer Zeitrechnung wurde dann das Kulturpflan-
zenspektrum durch Nacktgerste (Hordeum vulgare var. nudum) 
und durch zwei Nacktweizenarten, den hexaploiden Brotwei-
zen (Triticum aestivum) und den ebenfalls aus dem westlichen 
Mediterranraum eingewanderten tetraploiden Hart-/Rauweizen 
(Triticum durum/turgidum), ergänzt [38]. Für diese Entwicklung 
werden ergonomische und ertragssichernde Gründe in Be-
tracht gezogen, wie eine Arbeitsersparnis beim Dreschen (bei 
Nacktgetreiden entfällt ein Arbeitsschritt) oder eine Kombina
tion von Anbaupflanzen mit unterschiedlichen Ansprüchen 
(nun war wohl Winter- und Sommeranbau möglich, dazu kamen 
weniger anspruchsvolle Arten) [39, 40]. 

�Wildpflanzen spielen weiterhin eine wichtige 
Rolle

Für den Kulturpflanzenanbau des späten 6. und des 5. Jahrtau-
sends vor unserer Zeitrechnung wird eine „intensive Gartenbe-
wirtschaftung“ postuliert, also eine arbeitsintensive Kultivierung 
(mit sorgfältiger Bodenbearbeitung, Dibbeln oder Reihensaat, 
Handjäten oder Hacken, Düngung zur Erhaltung einer hohen Bo-
denfruchtbarkeit und Bewässerung) auf festen Parzellen in Sied-

 R Abbildung 4: Schlafmohn (Papaver somniferum).
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Infobox 2: Archäobotanik
Die Archäobotanik ist mit ihren Fragestellungen zur Er-
nährungs- und Wirtschaftsweise des Menschen zentraler 
Bestandteil der Wirtschaftsarchäologie. Als Methode er-
forscht sie die Beziehungen des Menschen zu Pflanzen 
und die von ihm verursachten Umweltveränderungen. Ihr 
Untersuchungsmaterial – Früchte, Samen, Hölzer, Pol-
lenkörner und Sporen – stammt meistens aus archäologi-
schen Ausgrabungen. Diese archäobotanischen Funde 
haben daher eine kulturhistorische Aussagekraft, die der 
von archäologischen Funden gleichkommt. 

In den meisten Fällen sind die archäobotanischen Reste 
sehr klein und auf Ausgrabungen für das „bloße“ Auge zu-
meist unsichtbar. Daher müssen sie aus den archäologi-
schen Kontexten in Form von Bodenproben geborgen 
werden. Im Labor erfolgt die Aufbereitung der Proben, das 
heißt das Separieren der archäobotanischen Funde vom 
geborgenen Sedimentmaterial. Früchte, Samen und Holz 
(= Makroreste) werden mithilfe des sogenannten Schläm-
mens durch DIN-Siebe (minimale Maschenweite 0,315 
bzw. 0,25 mm), Pollenkörner und Sporen (= Mikroreste) 
durch eine chemische Aufbereitung mit Salzsäure, Kalilau-
ge, Flusssäure und Acetolyse aus dem übrigen Substrat 
herausgelöst [77, 78]. Unter einer Stereolupe bzw. mithilfe 
eines Mikroskops werden die so separierten archäobota-
nischen Reste untersucht und bestimmt [79]. Vor allem 
Früchte/Samen liefern hierbei Hinweise zur Zusammen-
setzung der vegetabilen Ernährung, zu Anbaustrategien 
der Kulturpflanzen, zur Sammeltätigkeit sowie zur Verar-
beitung der Nahrung. Mithilfe von Pollen und Sporen kann 
hingegen die vergangene Vegetation rekonstruiert werden 
(z. B. Verhältnis Wald zu Offenland, Zusammensetzung 
des Waldes, Auenvegetation, Grünlandvegetation).
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lungsnähe [41, 42]. Auch wenn der Kulturpflanzenanbau auf-
grund seiner Arbeitsintensität viel Raum im Leben der 
jungsteinzeitlichen Bauern eingenommen haben dürfte, so wa-
ren Wildpflanzen immer noch ein wichtiger Bestandteil der jung-
steinzeitlichen Ernährung. Welche Bedeutung gesammelte 
Pflanzen für die Kalorienzufuhr der damaligen Bauern hatte ist 
unklar; so gibt es Annahmen, dass sie weniger als drei bzw. bis 
zu 15 Prozent der Energieversorgung gedeckt haben [43, 44]. 
Unabhängig davon werden Wildpflanzen eine wichtige Rolle als 
Lieferant von Vitaminen und Mineralien oder auch als Heilmittel 
gespielt haben [45]; die Intensität der Sammeltätigkeit lässt sich 
allerdings nur erahnen. Dennoch geben Pflanzenfunde (Früchte, 
Samen, Pollen, Sporen) aus bandkeramischen Brunnen des 51. 
Jahrhunderts vor unserer Zeitrechnung einen Einblick in die Viel-
falt von Wildpflanzen, die in frühen jungsteinzeitlichen Siedlun-
gen vorhanden war. So sind von den insgesamt 351 Pflanzenta-
xa, die in solchen Brunnen aus dem Rheinland nachgewiesen 
werden konnten, rund 48 Prozent vom Menschen – meist als 
Nahrungspflanzen – nutzbar [46]. Aus etwas jüngeren Siedlun-
gen des zirkumalpinen Raums (mit Feuchtbodenerhaltung), die 
von der Mitte des 5. Jahrtausends bis zum Ende des Neolithi-
kums um 2000 vor unserer Zeitrechnung datieren, liegen eben-
falls umfangreiche Spektren von rund 380 Wildpflanzentaxa vor, 
von denen sogar 61 Prozent als vom Menschen nutzbar einge-
stuft werden können [45].

�Die Rolle von Jagd, Tierhaltung und Milchnutzung

Neben den vorangehend beschriebenen Sammeltätigkeiten 
hatte aber auch die Jagd während des Neolithikums zunächst 
saisonal und regional noch großen Einfluss. Daneben diente 
die Haltung von Haustieren ab dem Frühneolithikum der Ge-
winnung von primären Produkten wie Fleisch-, Fett- und Roh-
stoffen (Fell, Sehnen, Knochen, Horn, Darm). Hinzu kam eine 
Sekundärnutzung zu Lebzeiten der Tiere als Zug- und Arbeits-
tiere [47].

Aber auch die Nutzung von Milch und Milchprodukten stellte 
einen wichtigen Faktor bei der Tierhaltung dar, denn beides 
spielt in der Nahrungsversorgung des Menschen eine zentrale 
Rolle. Im Gegensatz zu den Primärprodukten wie Fleisch und 
Fett, die nur durch den Tod des Tieres gewonnen werden kön-
nen und damit eine einmalig nutzbare Ressourcenquelle dar-
stellen, wird Milch bestenfalls regelmäßig mit jedem neugebo-
renen Jungtier über mehrere Jahre lang durch das Muttertier 
produziert. Die Nutzung milchgebender Tiere wie Rinder, Scha-
fe und Ziegen (später auch Pferde, Esel und Kamele/Dromeda-
re) wird damit in der Nahrungsversorgung noch effizienter und 
wirtschaftlicher und trägt seitdem entscheidend zum Über
leben der Menschen bei. Genetische Studien zum Auftreten 
der Laktasepersistenz, also der Fähigkeit, den Milchzucker in 
Frischmilch auch noch im Erwachsenenalter aufspalten und 
damit Milch problemlos verdauen zu können, und dem Beginn 
der Milchnutzung in Europa und Südwestasien zeigen, dass in 
Europa auf der Donau-Rhein-Achse die Laktasepersistenz ver-
einzelt ab dem 5. Jahrtausend und vermehrt ab dem 3. Jahr-
tausend vor unserer Zeitrechnung auftritt, während die Verar-
beitung von Milch in Keramikgefäßen in diesem geografischen 
Rahmen bereits ab dem 6. Jahrtausend vor unserer Zeitrech-
nung nachgewiesen werden konnte [48, 49, 50, 51]. Somit war 

Milch lange Zeit Teil des Nahrungsspektrums, bevor die Lakta-
sepersistenz bei Menschen auftrat, was Grund zu der Annah-
me gibt, dass diese zunächst in einer bekömmlicheren Form 
verarbeitet wurde. Denn in gesäuerten (fermentierten) Milch-
produkten wie Joghurt, Dickmilch oder Käse ist der ursprüng-
liche Gehalt an Laktose geringer und wird damit auch von 
laktoseintoleranten Menschen besser vertragen. 

Dieses neu hinzugewonnene Lebensmittel bietet enorme Vor-
teile in der Nahrungsversorgung. Die mitunter risikoreiche Um-
stellung auf Erwachsenennahrung bei Kleinkindern kann durch 
Tiermilch als Beikost schonender erfolgen oder bei Nahrungs-
engpässen auch herausgezögert werden. Zudem ermöglicht 
es ein früheres Abstillen durch die Mütter, wodurch einerseits 
deren Arbeitskraft wieder verfügbar wurde und sich anderer-
seits die Intervalle für die nächsten Schwangerschaften ver-
kürzten [52]. Höhere Fertilitätsraten und ein Anstieg der Bevöl-
kerung gingen damit einher. Auch Mangelernährung und 
Kindersterblichkeit konnten somit durch Milch(produkte) redu-
ziert werden. Zudem enthält Frischmilch den insulinähnlichen 
Wachstumsfaktor IGF-1, der bei Kleinkindern im Alter von ca. 
zwei Jahren einen positiven Einfluss auf das Größenwachstum 
aufweist und damit Vorteile während einer Lebensphase der 
Kinder bot, in der das Überleben von der Größe und Wachs-
tumsrate abhing [53, 54, 55]. Weitere Vorteile des Milchkon-
sums zeigen sich in Regionen nördlicher Breitengrade mit ge-
ringeren Raten an UVB-Licht, welches die Bildung von 
Vitamin D im Körper anregt und die Aufnahme von Kalzium und 
Phosphat für den Knochenstoffwechsel fördert. In diesen UVB-
armen Regionen diente Milch als zusätzliche Quelle für diese 
beiden Mineralien [56, 57]. Neben der Überbrückung von Nah-
rungsengpässen kann dieses normalerweise nur saisonal ver-
fügbare Lebensmittel außerdem in Form von haltbarem Käse 
das ganze Jahr über konsumiert werden.

Zusätzlich zu den archäozoologischen Ansätzen kann die Nut-
zung von Milch und Milchprodukten ebenfalls durch sogenannte 
organische Rückstandsanalysen (ORA) und komponentenspezi-
fische Isotopenanalysen detektiert werden. Diese erlaubt die 
Untersuchung von Nahrungsmitteln, die in Keramikgefäßen prä-
historischer Gesellschaften zubereitet wurden. Dabei können 
pflanzliche und tierische Rückstände unterschieden und beson-
ders der Anteil des tierischen Proteins differenziert betrachtet 
werden (siehe Infobox 4: Lipidanalysen und komponentenspezi-
fische Isotopenanalysen). Mithilfe dieser Analytik gelang unter 
anderem der Nachweis der ältesten Milchnutzung in Südwest
asien und Südeuropa. Zudem konnte die Verarbeitung von 
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Milcherzeugnissen, zum Beispiel zu Käse, im mediterranen 
Raum um 7200 vor unserer Zeitrechnung belegt werden [49, 51, 
58]. Dabei zeigen die Ergebnisse von ORA für jungsteinzeitliche 
Fundplätze ein recht differenziertes Bild der Ernährung. So 
konnte für einzelne Siedlungen eine Ernährung auf Fleisch- und 
Pflanzenbasis nachgewiesen werden, bei denen die untersuch-
ten Gefäße keine Hinweise auf Milcherzeugnisse oder deren Zu-
bereitung aufwiesen [56, 59, 60]. In anderen Siedlungen über-
wog der Nachweis für Milchverarbeitung und Fleisch von 
Wiederkäuern. Hier konnten in keinem der untersuchten Gefäße 
Nichtwiederkäuerfette dokumentiert werden. Des Weiteren 
konnten auch keine Rückstände von aquatischen Nahrungs
mitteln identifiziert werden, was entweder bedeutet, dass diese 
nicht Teil des Nahrungsspektrums waren oder in einer anderen 
Form zubereitet wurden (z. B. Pökeln, Räuchern) [61].

�Region hat Einfluss auf Ernährung

Bei der Ernährung jungsteinzeitlicher Gesellschaften kann 
auch die geografische Lage der Siedlungen einen wichtigen 
Einfluss haben. Besonders für den Beginn der Jungsteinzeit in 
den nördlichen Küstenregionen Mitteleuropas waren aquati-
sche Nahrungsmittel ein Hauptbestandteil der Ernährung. In 
den Niederlanden kann für die beginnende Jungsteinzeit der 
Nachweis über die Zubereitung von Süßwasserfauna in Kera-
mikgefäßen erbracht werden. Doch gibt es dort bisher keine 
Hinweise auf Wiederkäuerfette und Milchprodukte, was im 
starken Kontrast zu den übrigen älteren jungneolithischen 
Fundplätzen Mitteleuropas steht [62]. In dieser Region kommt 
es erst wesentlich später zu einem Wandel der Ernährungswei-
se von einer von wilder terrestrischer und mariner Fauna ge-
prägten Ernährung hin zu einer Ernährungsweise, die von do-
mestizierten Pflanzen und Tieren geprägt ist. Obwohl die 
Veränderungen in der Verwendung der Keramik ersichtlich 
sind, widerlegen die Analysen für diese Region, dass sich die 
Wirtschaftsweise mit der Einführung des Ackerbaus vollständig 
verändert hat und dass die jungsteinzeitliche Keramik aus-
schließlich mit der Zubereitung von domestizierten Tieren und 
Pflanzen in Verbindung gebracht wird [63]. 

�Isotopenanalysen liefern Schlüssel für 
Ernährungsweisen

Eine weitere naturwissenschaftliche Methode, die in den letz-
ten Jahren vor allem Erkenntnisse zur Ernährung einzelner Indi-
viduen erbracht hat, ist die Isotopenanalyse. Vor allem die Iso-
topenzusammensetzungen von Knochen und Zähnen bilden 
ein wichtiges Archiv für die Ernährungs- und Lebensweise ver-
gangener Gesellschaften. Die Kohlenstoff- und Stickstoffisoto-
pe werden überwiegend über die Nahrung und das Trinkwas-
ser aufgenommen, metabolisiert und in das Hartgewebe des 
Körpers (Knochen und Zähne) eingelagert [64]. So ist es mög-
lich, die Ernährung einzelner Individuen zu rekonstruieren und 
die Bestandteile wie Kohlenhydrate, Proteine und Fette zu un-
tersuchen (siehe Infobox 3: Isotopenanalyse an Knochen). Iso-
topenstudien zur frühen Jungsteinzeit in Mitteleuropa zeigen 
zum Beispiel, dass die Ernährungsgewohnheiten in Bezug auf 
die pflanzlichen Nahrungsbestandteile überwiegend durch C3-
Pflanzen-basierte, terrestrische Nahrung und Kohlenhydrate 

(also von großfrüchtigen Getreidearten wie Weizen und Gerste) 
geprägt waren [65, 66]. C3-Pflanzen sind Landpflanzen, die mit 
dem Grundtypus der Photosynthese arbeiten. Im Gegensatz 
dazu war die alltägliche Nahrung der Wildbeuter noch stark 
durch die Aufnahme von Eiweiß und Fett bestimmt. Ausgehend 
von archäozoologischen, archäobotanischen und ethnologi-
schen Vergleichswerten werden Anteile von bis zu 95 Prozent 
pflanzlicher Nahrung errechnet (niedrigere Schätzungen gehen 
von 65 Prozent aus) [67]. Der hohe Anteil an Getreide in der 
Ernährung brachte allerdings auch gesundheitliche Probleme 
mit sich. So stieg durch die niedermolekularen Kohlenhydrate 
im Getreide das Risiko stark an, an Karies zu erkranken. Stick-
stoffisotopenanalysen, die Aussagen zum Anteil des Proteins 
im Nahrungsspektrum ermöglichen, deuten wiederum darauf 
hin, dass der Verzehr von tierischem Protein (Fleisch, Milch, 
Milchprodukte) im Verlauf der Jungsteinzeit signifikant anstieg 
[66, 68, 69]. Dies korreliert mit osteologischen Untersuchungs-
ergebnissen, die im Lauf der Jungsteinzeit einen Rückgang von 
Stressmarkern an Zähnen und Knochen menschlicher Skelette 
erkennen lassen. Mit den höheren δ15N-Werten geht auch eine 
steigende Körpergröße einher [68]. Diese Entwicklung ist kon-
sistent mit epidemiologischen Untersuchungen über die Häu-
figkeitsverteilung von Karies bei jungsteinzeitlichen Individuen. 
Die Ergebnisse belegen eine relativ hohe Karies-Häufigkeit 
während des Beginns der Jungsteinzeit. Dagegen sind die 
Werte gegen Ende der Jungsteinzeit und der frühen Bronzezeit 
am niedrigsten [70].

Infobox 3: Isotopenanalysen an Knochen
Analysen von stabiler Kohlenstoff- (δ13C) und Stickstoff-
(δ15N) Isotopie an Knochen ermöglichen die Rekonstruk-
tion der Ernährung prähistorischer und historischer Ge-
sellschaften. Dabei spiegelt der δ13C-Wert überwiegend 
den Anteil der pflanzlichen Nahrung wider. Aufgrund ihrer 
unterschiedlichen Photosynthesewege kann der Verzehr 
von C3-Pflanzen (z. B. Weizen, Gerste) mit δ13C-Werten 
zwischen -34 und -20 Promille oder C4-Pflanzen (z. B. 
Hirse, Amaranth) mit δ13C-Werten zwischen -16 und -9 
Promille und dem Verzehr von beiden Pflanzengruppen 
differenziert werden [82, 83].

Die Unterscheidung zwischen pflanzlichen und tierischen 
Nahrungsquellen kann durch die Analysen des Stickstoff
isotopenwertes (δ15N) ermittelt werden. Der im Knochen 
eingelagerte Stickstoff stammt aus dem Proteinanteil der 
Nahrung. Je höher der δ15N-Wert ist, desto höher ist die 
Trophiestufe des Konsumenten. Hierbei variieren die Tro-
phiestufen bei Säugetieren um ca. 3 Promille bis 6 Pro-
mille und erlauben die Unterscheidung zwischen Herbi-
voren, Omnivoren und Karnivoren [84]. Da bei aquatischen 
Nahrungsquellen wie zum Beispiel Fisch die Nahrungs-
ketten deutlich länger sind, kann ihr Verzehr ebenfalls zu 
erhöhten δ15N-Werten führen [83, 85]. Eine weitere Erklä-
rung für erhöhte δ15N-Werte ist auch der Einfluss von 
Düngung der Ackerflächen. Verschiedene Fallstudien 
zeigen, dass die Düngung bereits in der frühen Landwirt-
schaft eine Rolle spielte [86, 87].
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Infobox 4: Lipidanalysen und komponentenspezifische Isotopenanalysen
Analysen von organischen Rückständen in Keramikscher-
ben dienen dem Nachweis und der weiteren Untersuchung 
von pflanzlichen und insbesondere der differenzierten Be-
trachtung von tierischen Nahrungsmitteln. Bei der Nah-
rungszubereitung in unglasierten Keramikgefäßen werden 
Rückstände in die Matrix der Keramikmembran aufgenom-
men. Dort sind sie mehrere tausend Jahre auf molekularer 
Ebene erhalten und vor potenziellen Verunreinigungen durch 
die Bodenlagerung geschützt [80].

Mittels stabiler Kohlenstoffisotopie (δ13C) von Palmitinsäure 
(C16:0) und Stearinsäure (C18:0) ist es möglich, zwischen Fett-
rückständen von Nichtwiederkäuern (z. B. Schwein) und 
Wiederkäuern (z. B. Rind, Schaf und Ziege) zu unterschei-

den. Zudem kann bei den Wiederkäuern zwischen Fleisch- 
und Milchfetten differenziert werden. Denn Wiederkäuerfet-
te weisen aufgrund der Aktivität fermentierender Bakterien 
im Rumen im Vergleich zu Nichtwiederkäuerfetten abgerei-
cherte δ13C-Werte auf. Der Effekt des Körper- und Milchfett-
Metabolismus in Wiederkäuern führt zu einer Fraktionierung 
der δ13C-Werte der Stearinsäure. Das Körperfett von Wie-
derkäuern bildet sich über die Umsetzung von Kohlenhydra-
ten aus der Nahrung, wohingegen Milchfette sich anteilig 
über die Umsetzung von Fetten aus der Nahrung sowie 
durch die Umsetzung von Körperfett bilden. Die Isotopie der 
Ausgangsstoffe als auch die kinetische Fraktionierung füh-
ren so zu einer stärkeren 13C-Abreicherung bei Milchfetten 
[81].

 R �Abbildung 5: Kill-off-Profile zeichnen die verschiedenen Altersstadien der Tiere zum Zeitpunkt des Todes innerhalb der untersuchten Population 

nach. Sie ermöglichen Rückschlüsse auf die primäre und sekundäre Verwendung.

�Dauerhafte Siedlungsweise

Nicht nur die Ernährung veränderte sich mit Beginn der Jung-
steinzeit. Die Anfänge der produzierenden Wirtschaftsweise 
veränderte auch die Lebensweise der Menschen. Vorratshal-
tung gewann massiv an Bedeutung (für die Ernährung, aber 
auch für das benötigte Saatgut). Die Menschen lebten nun 
sesshaft und errichteten dauerhafte Architektur, sogenannte 
Langhäuser, die in teilweise größeren Siedlungen zusammen-
standen. Das dauerhafte Zusammenleben innerhalb einer 
Siedlung erforderte neue soziale Spielregeln, dürfte aber – 
ebenso wie das nun engere Zusammenleben von Mensch und 
Tier – die Ausbreitung von Krankheiten (Zoonosen) befördert 
haben. Langfristig war die neue Lebens- und Wirtschaftsweise 
jedoch ein Erfolgsmodell, wie unter anderem an der einsetzen-
den Bevölkerungszunahme deutlich wird [71]. 
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