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ABSTRACT. — A Contribution to the study of nutrition influence upon the population health.

From the Neolithic Period up to the Middle Ages the basis components of diet in Central Europe, near-
ly equalling in share, were vegetable and animal products. In certain periods or areas catile-breeding might
have prevailed (part of the German territory in the late 1st millennium B.C. and in the lst half of the 1st
millenium A.D., Masuria in Poland in the Roman Age, some parts of Hungary in the Bronze Age, a.s.o0.)
but throughout ancient times nowhere could be ascertained the predominance of the vegetable component to
the detriment of meat or other animal products, and meat swas not missing from the diet of the populations
of those ages.

Among animal products meat of domesticated animals, mainly beef was consumed; those times cattle
were leaner than nowadays. Mill: and milk products were also consumed bul on a low scale. Cereals formed
the staple vegetable diet, up to the 2nd half of the 1st millennium it was two-corn svheat rich in albumens
and witamines B. It was not easy to make it into flour due to spelts which were rather difficult to remove.
I have tried to grind tso-corn wheat by means of a La Téne grinding quern from the late 1st millennium
B.C. The trials were successful. Spelts could be partially separated by grinding, another part was ground

after sifting it through a coarse-meshed sieve. Both [ermented and unfermented breads were baked, all well
eatable. Grinding trials with seed-wheat in a La Téne and a late Slavic quern from the 2nd half of the 1st mil-
lennium A.D. have shown that the flour obtained in this way was more suilable for human organism since

it contained a lot of [ibrins and brans, at the same time

baker’s ware.

Die Ernihrungsgrundlage der Urzeilbevilke-
rung waren seit dem Neolithikum die Produkte der
Pflanzen- und Tiererzeugung, in Zentraleuropa vor
allem das Getreide und das Fleisch der Haustiere.

Es ist aber sehr schwer zu beurteilen, welche
Komponente der Ernihrung in dem oder jenem
Zeitraum, in der oder jener Kultur und in der oder
jener Region die dominierende Wichtigkeit hatte,
welche im  Gegenteil weniger wichtig war, oder
bedeutsam in den Hintergrund trat. Die tierischen
Uberreste, also vor allem die Kiichenabfille —
Knochen einerseits und die Uherrreste der Pflanzen-
produktion, d. h. die Getreidereste oder die verloren-
gegangenen Kornfriichte, Gerite, Bauten oder selten

it lent itself to the production of a great variety of

die Felder anderseits sind gegenseitig nicht ver-
gleichbar. Aus den Knochenresten kénnen wir fest-
stellen. welehe Tiere, welcher Sorten. Rassen. Alter
wurden mehr, weniger oder sehr wenig konsumiert;
man kann aber nich [leststellen wieviel dieser oder
jener Tiere konsumiert wurde; die Berechnung der
sog. minimalen Anzahl der Individuen ist gut fiir
den statistischen Artenvergleich. entspricht aber nie-
mals dem urspriinglichen reellen Viehstand. Die
Mehrzahl der Knochen verschwand, zerfiel oder
wurde nicht gefunden. Was das Getreide und die
Pflanzennahrung allgemein angeht, waren das wie-
der meistens nicht die Reste der konsumierten Nah-
rung. aber die zufélligen Reste, bezichungsweise die
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Getreideabdriicke auf Gefdssen oder Mauerlehm.
Ihre Funde sind viel seltener und zahlenmissig
schwiicher als die Knochenfunde, obgleich man auch
daraus — der Vorkommenfrequenz auf mehre-
ren Fundstiitten nach — feststellen kann. welche
Getreidearten und andere Nulzpflanzen am meisten
angebaut wurden. Die Gerite fiir dic Bodenbearbei-
tung, fiir die Pflanzenernte oder fiir ihre Aufarbei-
tung, die landwirtschaftlichen und anderen Bauten
kénnen viel iiber die Landwirtschaftstechnik und ge-
wissermassen auch iiber das Landwirtschaftssystem
und iiber die wahrscheinlichen Ertriige eines Grund-
stiickes aussagen, aber nur wenig dariiber, wieviele
Linderein tatsiichlich bearbeitet wurden, wieviel an
Pflanzenprodukien ciner Familie oder cinem Men-
schen zufiel und wic das Fleiseh mit dem Getreide
kombiniert wurde. Wiihrend der ganzen Urzeil war

die Besiedlung niemals so dicht, um — trotz relativ
intensiver Getreidewirtschaft — mnicht in niherer

oder breiterer Umgebung das Vieh, welches durch-
wegs [rei, halbwild und sogar an bewaldeten Geliin-
den geziichtet wurde, weiden zu kénnen.

Trotzdem hat man aber in manchen Zeitrdu-
men oder Regionen gewisse Beweise oder Indizien,
woraus sich schliessen lisst, dass die Vichzucht ecine
grossere Role als die Pflanzenproduktion spielen
konnte.

Auf dem ersten Platz muss man die Pollenana-
lysen erwiihnen, die E. Lange (1971, 1973, 1976)
vor allem fiir das Gebiet der DDR und fiir das erste
Jahrtausend u. Z. durchfiihrte und durchfiihrt. Fr
stellte fest, dass in der ersten Hilfte des ersten Jahr-
tausends u. Z. in den Pollendiagrammen aus dem
germanischen  Gebiet die Pollen jener Pflanzen.
die typisch fiiv Grasflichen und Triften sind, vor
allem die Pollen vom Spitzwegerich (Plantago lan-
ceolata). iiber die Getreidepollen iiberwiegen. In der
zweiten Hilfte des 1. Jahrtausends kam es zur Ande-
rung der Situation und zwar in dem Sinne, dass der
Anteil der Triftenpflanzen- und Getreidepollen un-
gefihr ausgeglichen war. Man kann also mit grosster
Wahrscheinlichkeit voraussetzen, dass die Pflanzen-
erzeugung, die anfangs kleinere Bedeutung als die
Viehzucht hatte, mehr in den Vordergrund oder auf
cinen ehenbiirtigen Platz gelangte. Diese Situation ist
im Zusammenhang nicht nur mit der Populationsin-
derung, d. h. mit dem Einzug der Slawen, aber sie
stellt einen charakteristischen Zug fiir den Grossteil
Europas nordlich von Limes romanus dar; die Be-
tonung der Getreidewirtschaft wird bezeugt nicht nur
durch Pollendiagramme. sondern auch durch Ande-
rung der landwitschaftlichen Geriite. in landwirt-
schaltlichen Friichten und in landwirtschlafilicher
Technik iiberhaupt (Beranova, 1980). Das Vieh wurde
allerdings noch hiufig geziichtet und die Nahrung
tierischer  Herkunft war weiterhin eine wichtige
Komponente der Erniihrung.

Die Pollenanalysen erscheinen also als sehr per-
spektiv. stehen jedoch nur ortsweise und in sehr be-
grenztem Umfang zur Verfiigung. Andere Indizien
sind nicht mehr so verlésslich.

So zum Beispiel wird erwogen. dass die Kultu-
ren. zum Beispicl die Iligelgriaberkultur. von der
man nicht die Siedlungen kennt, oder man kennt sic
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nur wenig. auf der Viehzucht gegriindet war. Weni-

ge  Siedlungen oder die Mehrzahl kurzfristiger
Siedlungen kann, unter bestimmten Umstinden,
auch durch andere Kriterien als Viehzucht bedingt
werden. Unsere Kenntnisse kinnen einstweilen viel-
leicht ungeniigend sein und erst die spiteren Funde
werden eine ganz andere Situation enthiillen; auch
die Geltreideproduktion pflegte. unter bestimmten
Umstiinden. ziemlich bewegbar zu sein, wenn man
niimlich das Neuland bis zur Bodenerschopfung
ausnutzte und dann die Felder verliess. Das Ver-
lassen der cinstweiligen Felder konnte insheson-
dere an schlechteren minderwertigen Boden ge-
liufig sein, die aber bei der wilden Grasfeld-
wirtschaft und hei Existenz der geeigneten Geriite
nicht nur fiir Triften, sondern auch fiir Felder taug-
ten. Schon vor einiger Zeit wurde festgestellt, dass
die Triger der  Schnurkeramikkultur sich nicht
nur der Viehzucht widmeten, wic man [riiher
dachte. sondern auch das Getreide konsumierten
und nicht nur konsumierten, sogar Felder acker-
ten und das Ackern war wohl auch der Bestandteil
ihres Kultes. des Begriibnisrituals (E. Neustupny,
1969). Die Besiedlungsweise ist also nicht ein ver-
lissliches Kriterium.

Die Herdezusammenstellung kann dagegen
sehr instruktiv sein, falls uns genug grosse beglau-
bigte Komplexe osteologischen Materials zur Ver-
fiigung stehen. Ein bedeutsamer Anteil von Pfer-
den in der Terde, Pferden die vor allem fiirs
Fleisch geziichtet wurden, die Uberlegenheit des
Rindviehs und der Pferde, beziehungsweise auch der
Schafe. zeugt wahrscheinlich davon, dass es sich um
cine Viechzuchikultur handelte. So eine Situation
gab es vor allem in den Steppen Siidosteuropas und
anderswo nur ausnahmsweise, auf manchen Siedlun-
gen der Bronzezeit in Ungarn (Bokonyi, 1974),
oder in der Rémerzeit in Polen in der Mazowsze-Re-
gion (Pyrgala. 1970). nicht aber auf unserem Ge-
biete. Die weitriiumigen Stall oder Viehstallhiiuser
in der germanischen Region in der zweiten Hiilfte
des 1. Jahrtausends u. Z. zeugen auch von einem
betriichtlichen Viehbestand, sind aber susergewshn-
lich (Jankuhn. 1969. Donat. 1977). Bei uns sind sie
unbekannt.

Auch in Fillen. wo man Grund genug hitle
cine erhebliche Betonung der Viehzucht vorauszu-
setzen, findet man gleichzeitig viele Beweise dafiir,
dass ausser der Fleischnahrung und der Tierzucht-
produkte auch Pflanzennahrung konsumiert und
nicht nur konsumicrt. sondern auch offensichtlich
angebaul wurde. In der oben angefiihrten germani-
schen Region sind in der ersten Halfte des 1. Jahr-
tausends die Getreidepollen weniger hiufig als spi-
ter, sie existieren jedoch. Tn allen Urzeitkulturen
findet man ITandgetreidemiihlen, Reibsteine und
sofern iiberhaupt Funde genug iiber die Lebensweise
zur Verfiigung stehen, auch Sicheln. Die Getreide-
funde oder die Getreide- bzw. Strohabdriicke an Ge-
fiissen oder am Mauerlehm laufen die ganze Urzeit
durch seit dem Neolithikum bis ins Mittelalter. Das
durch Austausch, Streifziige, aber auch durch heimi-
schen Anbau erworbene Getreide ist sogar bei den
ausgepriigt Viehzucht treibenden Nomaden-Kulturen

belegt, zu denen die Hunen (Davydova, Silov, 1953).
Avaren u. a. wohl zihlten. Wie es scheint. keine
;\[ensrhen der Vorzeit, mit Ausnahme aussergewshn-
licher Situationen. waren nur an Fleisch oder Mileh
und Milchprodukte angewiesen. Das Ubergewicht
der Pflanzennahrung und Abwesenheit der Nahrung
tierischer Herkunft, vor allem des Fleisches, kann
unter keinen Umstéinden im Laufe der ganzen Vor-
zeit nachgewiesen werden.

Man kennt keine Siedlung, wo cinige Uberreste
der Fleischnahrung nicht gefunden wiren. Der Er-
h(l“llll';l'SZlISlm‘ld und Fundhiuafigkeit sind allerdings
von einer ganzen Reihe von Umstiinden abhiingig:
iiber die wahrhafte Konsumption und den Viehbe-
stand kann nur sehr schwierig iiberlegt werden und
die Ergebnisse sind immer sehr hypothetish. Hat
man auf den Siedlungen nicht die Stille, Rindvieh-
sl':'ilh‘.oder Viehausliufe. bedeutet das nicht, dass
die Einwohner das Vieh nicht geziichtet hiitten, oder
davon wenig hatten. Solche Situationen gibt es niim-
lif‘,h mit kleinen Ausnahmen iiber die ganze Urzeit
hinaus, auch in der Slawenzcit. Das Vieh war halb-
}\'ild. widerstandsfihig und anspruchslos und war
lm.Stande ohne besondere Pflege das ganze Jahr in
freier Natur, wie seine wilden Ahnen, zu leben. Die
damalige Naturumgebung entsprach der freien Vieh-
zucht vollig. Die Stille und die Rindviehstille findet
man auf den Siedlungen auch dort nicht, wo die
\Vinlervic‘hnachfiillernng, die Futtervorbereitung fiir
Winter und das Grasmihen, wie in der Laténe- und
Slawenzeit nachgewiesen sind. Die Stall- und Rind-
viehstallhduser Nordwesteuropas sind in der zweiten
Hilfte des 1. Jahrtausends u. 7. ganz ausserordent-
lich und sind ohne Widerhall untergegangen.

) Tn allen Kulturen. wo man viele Beweise iiber
cine bessere und vollstéindigere Bodenbearbeitung.
iiber Erntetechnikbesserung und iiber bessere und
sc.hnellerc Getreidevermahlung hat, iiberall dort, wo
Elsenpflugschure beziehungsweise Messerseche, fort-
geschrittene  Sicheln, Rotations-Tlandmiihlen und
weitere Werkzeuge vorkommen. kommen gleichzei-
tig auch Werkzeuge fiir die Futtervorbereitung, kur-
ze Eisensensen fiir Grasmihen, vor. Das Anstreben
cines besseren und so manchmal intensiveren Pflan-
zenanbaues pflegte mit grésserer Viehpflege, nicht
mit dem Viehzuchtriickzug. verbunden zu sein. Die
Pflanzen- und Fleischnahrung hat sich also in diesen
Fillen ergéinzt.

Wie war die Zusammensetzung der Pflanzen-
nahrung und wie unterschied sich diese von der
Nahrung des neuzeitlichen Menschen?

Schon die Grundgetreideart des Vorzeitmen-
schen war cine andere als heute oder im Mittelalter.
Heute stellt die Hauptgetreideart der nackte Weizen
dar, im Mittelalter vor allem der TRoggen. Die
Hauptgetreideart des Vorzeitmenschen in Zentral-
curopa war der Emmer, der, im Unterschied zu
dem Saatweizen, Spelzen hatte. Seit dem Xneoli-
thikum wurde mehr Gerste angebaut, aber in Zen-
traleuropa — im Gegenteil zu Nord- und Nordwesl-
europa — hat die Gerste den Emmer nie in den
Schatten gestellt, sogar nie eingeholt. Der Saatwei-
zen war bekannt, wurde aber — mit Ausnahme der
Spiit-Laténezeil nur wenig angebaut, wahrschein-

lich deswegen, dass er ziemlich auspruchsvoll ist.
Auch die Hirse war seit der Zeit des Neolithikums
bekannt. doch ihe Anteil an der Nahrung pflegte
nicht wichtig zn scin. Roggen und Haler waren
schon in jiingerer Vorzeit allgemein bekannt, doch
die damaligen Landwirte pflegten nicht sie zu oft
in die Saatfolge einzureihen und die damit besiten
Fliichen waren wahrscheinlich nicht gross. Tn der
jingeren Vorzeit tritt die Frage des Anbaues von
Weissem Giinsefuss in den Vordergrund. da er in Ma-
gen von Leichen aus Siimpfen (Ielback. 1938, 1961)
gefunden wurde: in den hohmischen Lindern und
zuw_h in der Slowakei (Tempir, 1966, 1968, 1969.
Hajnalova. 1975) ist er nachgewiesen. jedoch ausser
den IFunden aus Biezno in Bohmen aus der Volker-
wanderungszeit (Pleinerova, 1975) konnte es sich
nur um  eine  Unkrautheimischung im  Sommer-
af*lroi(]v handeln. Die Hiilsenfriichte sind in der
Nahrung seit dem Neolithikum bewiesen (Tempir.
1971, 1973). jedoch ihre Bedeutung fiir die Nahrung
war viel geringer als die der Getreidepflanzen. Die
Olpflanzenfunde — von Mohn, Rapskohl, Leindot-
ter beziehungsweise von Leinen — und Hanfsamen
stellen eher eine Ausnahme dar.

Die Nahrung war mit Obst, Trauben, der Wein-
rebe (Opravil, 1975, 1977, Beranova, 1980), Niissen
und Niisschen ergiinzl. es wurde auch Gemiise, vor
allem wahrscheinlich der Knoblauch (J. Neustupny,
19521. Zwiebel, Kraut, Karotte. Rettich ober Riibe.
Gl.u'k(\n und andere angebaut, aber Beweise sind
mit Riicksicht auf die Funderhaltungsméglichkeit
sehr selten: manches wuarde auch gepfliickt. Zur Wiir-
zung der Nahrung diente ausser Salz wohl auch
Kiimmel, Sauerklee oder Sauerampfer, Majoran,
Wacholder und andere Gewiirze. was man cher auf-
grund der ethnographischen Analogien als der ar-
chiiologischen Unterlagen hedenken kann. Es wur-
den auch verschiedene Tees gekocht als Heilkur
und als Getriink, eine wichtige Rolle spielten die
Friichte schwarzen ITolunders, vielleicht auch in Ge-
triinkform. Das Obst. das Gemiise und die gepfliick-
ten Pflanzen waren wichtige Quellen von Vitaminen,
vor allem des C-Vitamines. doch die auptnahrungs-
quelle waren sie nicht — das war Getreide.

Die Hauptgetreideart. wie ich schon erwiihnte,
war der Emmer. Das war cine sehr anspruchslose
Getreideart, die auch in die schlecht bearbeiteten
verhiltnismiissig erschopften. unfruchtbaren Felder
gesiit werden konnte, und mnoch in der Neuzeil
nicht zugediingt wurde (Tempir, 19761, Er litt nicht
an Krankheiten, er lagerte sich nicht, er hiclt gut
die diinnen, steinigen und leicht trocknenden Boden
aus und konnte iiherall dort. wo eine andere Pflanze
nur niedrige Ertriige gegeben hiitte. gesiit werden.
Er wurde diinn und seicht gesit und gab FErtriige
ungefihe 1 :20 oder 25—28 ¢ pro lleklar (ah‘(‘r*
selbstverstiindlich auch weniger). Infolge seines In-
haltes war das eine Qualitiitsgetreideart, beinhaltete
viel Proteine und Bl-Vitamin, hatte jelyeh cinen
Grundmangel — die Deckspelzen halteten an den
Gelreidefriichten sehr fest und konnten durch kein
Dreschen entfernt werden.

Man musste sit entweder miihevoll aushrok-
keln — wohl mit der Iand oder nach Abbrennen
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oder Rosten — oder das Getreide direkt samt Deck-
spelzen mahlen.

Das Problem der Miillerverarbeitung und Aus-
nutzung dieser Getreideart hat mich interessiert und
deswegen fiihrte ich Versuche ihrer Vermahlung aufl
einer Rotationsmiihle aus der Laténe-Zeit, die ich
schon frither —— gemeinsam mit Z. Kullelwaser aus
dem Landwirtschaftlichen Museun in Praha — re-
konstruiert hatte, durch. Es hat sich ergeben. dass
sie ohne jede Enthiilsung. direkt mit Deckspelzen
gemahlt werden kann. Ein Teil der Deckspelzen hat
sich withrend der Mahlung abgetrennt und konnte
durchgesiebt und nachtriiglich von restlichen Grau-
pen und Griess abgeblasen werden. ein Teil wurde
mit dem Korn zerrieben und blieb im Mehl. Der
Vorteil eines solchen Verfahrens war nicht nur seine
verhiltnismissige Geschwindigkeit, aber liegt auch
darin, dass man aus dem Emmer, an dem mehr
Deckspelzen als eigenes Korn ist, vielmehr Mehl ge-
wann als aufl jedem anderen Wege. Der Abfall war
ungefihr 259, doch 750, konnten konsumiert
werden. Ich vermute, dass die Vorzeitmenschen
auch so verfahren haben und weder Zeit noch Korn
mit einer Vorbearbeitung verloren.

Das erworbene Mehl war schwarz. jedoch ganz
fein. Um seine Qualitit beurteilen zu konnen, ver-
suchten wir daraus nicht nur ungesiuerte Pulfer
aber auch vergorenes (Hefe-)Brot zu backen. Der Ar-
beit hat sich B. Brabcova aus dem Archiologischen
Institut der Akademie in Prag (AU Praha) angenom-
men. Der Teig war gut zu bearbeiten, ging gut auf,
die Deckspelzenbeimischung war beim Backen kein
Mangel. Die Deckspelzen waren zwar beim Essen
ein wenig zu erkennen, doeh das Brot war wohl-
schmeckend und errinerte an die heutigen grobkér-
nigen Brote (Graham-Brot u. a.). Die Puffer aus un-
gesiiuertem Teig mussten noch warm aufgegessen
werden, das vergorene (Ilefe-)Brot war sehr dauer-
haft; nach einer Woche war es noeh vollkommen
gut und konnte auch nach einem Viertel- oder Halb-
jahr konsumiert werden. Aus dem gemahlten Em-
mer haben wir auch Brei zubereitet. K. Reicher-
tova (AU Praha) hat ihn in Mileh gekocht, ge-
trocknete Apfel, Rosinen. Ionig und Butter zugetan
und das Resultat war ein sehr schmackhaftes Gericht,
.obwohl es ein weniger verlockendes Aussehen hatte
— der Brei war nihmlich dunkel. Der Brei konnte
auch aus dem grob verschrotelen Korn zubereitet
werden und konnte gesalzt sein, wie durch seine
Forschung in der Slowakei I'. Kiithn [eststellte.

Das Emmermehl war also schmeckend und
gesund. Aber auch das Mehl aus anderen Getreide-
arten, vor allem aus dem Saatweizen, der sich in
der Spiit-Laténezeit verbreitete und in der Slawen-
zeit iiberwog, war gesiinder als das gegenwiirtige
Mehl. Manche Proben hat man uns bereitwillig in
dem TForschungsinstitut der Miiller- und Béckerei-
industrie in Praha bestimmt. (Beim Vermahlen ha-
ben wir die laténezeitliche Miihle durch Zugabe
arisserer Steine in die Trichterrutsche des oberen
Mabhlsteines belastet und versuchten auf diese Weise
ein feineres Mehl zu erzeugen.)

Die Beurteilung des auf der Laténe-Miihle aus
1 kg Getreide gemahlten Mehles war folgend: ,Die
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vorgelegten zwei Proben von Mahlgut weisen in Ab-
hiingigkeit auf die Mahlungszeit widerspruchsvolle
Ergebnisse auf. Das Mahlgut gewonnen durch
Mahlung mit kleinerer messbarer Miihlebelastung
ist deutlich weniger zermalmt als dasjenige mit ho-
herer Belastung (in 13 Minuten 12.08 ¢/, Vollkér-
ner, in 14 Min. 21,93 0 Vollkérner). Wie sich
aus den Dbeigefiigten Resultaten ergibt, wurde bei
niedriger Belastung ebenfalls weniger Siebdurch-
gang Nr. 10 (glattes Mehl) erworben. Den Grund,
warum sich solche Ergebnisse ergaben, sind wir nicht
imstande aulzukliren. da uns weder die Konstruk-
tion noch die Mahlungsweise, die aufl der erwiihnten
Miihle angewandt wurde, bekannt ist. Aus dem ho-
hen Anteil der Vollkérner bei gleichzeitiger hohen
Ausbeute des glatten Mehles kann man auf eine un-
gleichartige Belastung der Vermahlungseinrichtung
schliessen. Wenn wir auch keine historischen Zusam-
menhiinge kennen, worauf man die Resultate der
Vermahlungsversuche beziehen konnte, vermuten
wir, dass dem historischen Schrot das Mahlgut aus
der Laténemiihle mit der Vermahlungszeit von
13 Min. am. niihesten steht, wovon man ein- insge-
samt gut konsumbares Brot backen kann.*

Dasselbe Getreide haben wir in einer rekon-
struierten slawischen Miihle gemahlt. An dieser
Miihle war die Achsenverschiebung nachstellbar,
sodass die Entfernung der Mahlflichen variieren
konnte. Auch bei leicht angehobenem Obermahl-
stein war die Mahlung sehr unvollkommen, es war
cigentlich eine Schrotung und nicht die Mahlung.
rst dann, wenn die Steine dicht aneinader lagen
und wenn man sie nur langsam drehte und wenn
das Getreide langsam in die Mittel5ffnung geschiittet
wurde (bei schnellerem Schiitten hebt eine griossere
Getreidemenge selbst den Obermahlstein an und die
Mabhlflichen entfernen sich) war das Resultat gut
oder sogar sehr gut. Die Beurteilung war folgend:
,Das zu beurteilende Mahlgutmuster besitzt im Ver-
gleich mit den vorher ausgewerteten Mustern eine
wesentlich ausgeglichenere Granulierung, woraus zu
schliessen ist. dass der Vermahlungsprozess bei
gleichartiger Belastung der Vermahlungseinrichtung
vor sich ging. Infolge eines hohen Besitzes an Glatt-
mehl (Siebdurchfall Nr. 10) und einer geniigenden
Vertretung von Griessen, war dieser Schrot ein ge-
eignetes Rohmaterial fiir Zubereitung der gekoehten
und gebackten Produkte und Speisen.”

Der Meinung der Gesundheitsfiirsorger nach
wirkt ein Podukt dieser Art (verhiilltmismiissig hoher
Besitz an Faserstoff, Anwesenheil von Kleie in
grisserer Anhiufung) wohltuend auf die Verdauungs-
und Verzehrungsfunktionen des Organismus und
hilft die Entstehung der Zivilisationskrankheiten ab-
zuwehren.”

Ausser dem reilen Getreide wurde im Mittel-
alter und wohl auch in der Vorzeit auch unreifes
Getreide konsumiert (Beranova, 1979, 1980, Avit-
sur. 1975). Die unreifen Ahren wurden meistens
gerdstet und gerdstet konnten sie auch lingere Zeit
aufbewahrt werden. Man ass sie direkt oder sie wur-
den zu Griess, woraus man den Brei zubereitete,
gemahlt. Das war vorteilhaft, einerseits da das Ce-
treide noch cin paar Wochen for der ,,Grossern-
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Museum Tepli-
ielonstruicrte slawische Mahlsteine, ©. Jh. u. Mikuléice, Ausgr. J. Pou-
LEmmer gemahlen in Leltischen Mahlst ; Stand nach denv Mahlen,
nicht gesicht. Spelzen nicht sveggeblasen: 4. aus Mehl unter 3 gebackene Wecken.
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dem 9. Jh.; 3. Festkranz aus Brotteig bestreut mit Mohn, Mehl wie unter 2. nerovd, Archiologisches Institul, Praha.

II. III.




ABBILDUNG 4. Das auf den mittelalterlichen Miniaturen abg
dem wvorzeitlichen w w nach Wuchs so nach Nii
nuskript, Mitte de Jhs., Stadtarchiv, Brno;
ginn des . Jhs..: 3: szel des Kénigs Wensl 1V., 1389—1400.

IV.

ildete Rindvieh steht nahe
lichleit. 1: llluminiertes Ma-
Kalendarium von Osel:,

Be-

guenny

AU AR ot eGSR -

te® — wann schon Mengel an Nahrung war —
konsumiert werden konnte, anderseits aber auch
deswegen, dass: man: einen Teil frither ernten konn-
te, womit die Ernte verliingert wurde. Man dehnte
damit ein festes Limit der vorzeitlichen Getreide-
wirtschaft aus, welches dadurch bestimmt war, dass
man mit den, kleinen Sicheln in einer noch ertrig-
lichen Zeit nur eine begrenzte Menge mihen konn-
te; das zu viel gereifte Getreide Fiel niimlich aus
den Xhren heraus und ging eigentlich verloren.

Was fiir eine Zusammensetzung und: Qualitit
hatte dfe Nahrung tieriseher Herkunft?

Der Grund dieser Nahrung war hauptsichlich
das Fleisch der Haustiere. Am héufigsten war es das
Rindvieh. von Schweinen und Schafen gab es we-
niger. Man hat nur wenig Griinde fiir die Voraus-
setzung, dass das Vieh eher fiir die Milch oder fiir
ecinen anderen: Nutzen (zum. Beispiel bei Schafen fiir
die Wolle) als fiirs Fleiseh geziichtet wurde. Die
Mehrzahl von Vieh war nimlich am Anfang der
Reife geschlachtet, d. hi. in der Zeit, wo es den
grissten Ertrag von Qualitiitsfleisch gab. Die Kno-
chen von iiberalteten oder ausgeschiedenen Tieren
sind in Funden rar. Die Ménnchen und die Weib-
chen wurden gleichermassen und im selben Alter
geschlachtet.

Die Milch und die Milchprodukte wurden ganz
bestimmt erzeugt, man weiss aber nicht in welcher
Menge. Die Milchleistung des damaligen Rindviehs
war wahrscheinlich nicht gross und vor allem, am
Anfang, war sie nicht alljihrig. Aus Milch erzeugte
man wohl Quark und Kise. Seit der Spitsteinzeit
oder dlteren Bronzezeit findet man keramische Sei-
her, die man manchmal als Beweis dieser Erzeugung
betrachtet. Das ist moglich, aber wegen Quark oder
Kiise waren die Seiher nicht nétig, dazu geniigte ein
Stiick Leinen; auch in die angefiihrten Seiher war
das Einlegen von einem Stiick Leinen eine Uner-
liisslichkeit. Keramische, oder spiiter Bronze-Seiher
konnten auch fiir Zubereitung verschiedenster Ge-
triinke und Tees angewandt werden.

Zur Nahrung tierischer Herkunft gehérten auch
Eier, aber die Gefliigelzucht, vor allem von Haus-
huhn und Génsen war in Mitteleuropa nicht nur in
der Hallstatt-Periode, wann sie begann, aber noch
in der Laténezeit, ziemlich selten. Sofern man die
Eier in den Griibern findet, waren sie dort eher aus
Ritualgriinden und nicht als Abspiegelung der rich-
tigen Bedeutung des Gefliigels fiir die Nahrung.

Das Fleisch der Haustiere war weniger fett als
heute. Das Vieh wurde nidmlich frei, halbwild ge-
ziichtet. Was die Schweine angeht, war es moglich
auch im Mittelalter Schweine, die noch ziemlich
den urzeitlichen Schweinen nahe standen, so auszu-
miisten, dass sie nicht stehen konnten, aber in der
Vorzeit geschah dies nicht sehr oft.

Man kann also feststellen, dass die Nahrungs-
zusammensetzung in der jiingeren Vorzeit ziemlich
giinstig war. Das Fleisch und die Produkte tierischer
Herkunft waren in geniigender Menge vertreten, die
Pflanzennahrung wurde so verarbeitet, dass sie nicht
an ihrem Wert verlor und gab dem Menschen die
notige Menge der unentbehrlichen Ernihrungskom-
ponenten. Man ass aber eher dem richtigen Bediirf-

nis und nicht dem Appetit nach. Die Anspriiche wa-
ren bescheiden.

Fs kann nicht ausgeschlossen werden, dass
es unter gewissen Umstinden zum voriibergehen-
den: Hungern, verursacht durch einstweilige Bo-
denerschopfung, Tierseuchen, Kriegsereignisse ver-
bunden mit Vernichtung oder Entwendung von
Lebensmitteln oder Herden, beziehungsweise durch
deren mangelhafte Lagerung oder Konservierung
kam. Alle diese Griinde konnten zu einstweiligen
Hungersnéten, zur Abnahme der Bevélkerung oder
zum: Weehsel der Siedlungen fiihren, aber es waren
eher ausserordentliche als regelmissige Ereignisse.
Zu cinem dauerhaften Hungern oder einem dauern-
den Mangel an wichtigen Ernihrungskomponenten
kam es bei der Vorzeitbevolkerung wohl nicht. So-
fern die Unterernihrung oder Mangel an einigen
Erndhrungskomponenten durch dauerhafte gesell-
schaftliche Umstéinde verursacht wurde (vor allem
durch Entstehung der Klassengesellschaft), ist es
die Frage anderen Charakters und in die jiingere
Vorzeit gehort es in vollem Umfang noch nicht.

Die pflanzliche Erzeugung und die Produktion
der tierischen Erzeugnisse waren insofern produktiv,
dass alle Grundbediirfnisse der damaligen Bevélke-
rung vollig gesichert waren.
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