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Organisches Material wie Kno-
chen- oder Getreidereste halten
sich in feuchter Umgebung iiber
Jahrtausende, In der seenahen
feuchten Erde wurden Essens-
reste deshalb konserviert. «Wir
haben Tierknochen, Fischschup-
pen, Samen, Friichte, Nilsse und
Getreide gefundens, erzihlt Ar-
chiiologe Urs Leuzinger, der Fach-
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mann in Sachen Pfahlbauer im
Museum filr Archiologie. «Wir
haben sogar Hinweise darauf ge-
funden, dass die Pfahlbauer klei-
ne Brétchen gebacken haben.» Sie
hitten entsprechende rudimen-
tdre Backofen ausgegraben.

Schutzjagd auf Eichhirnchen

Brot bildete seit jeher ein
Grundnahrungsmittel. Der Ge-
treideanbau war auch bei den
Pfahlbauern eine wichtige Nah-
rungsquelle. Neben Brot stellten
sie aus dem Getreide auch Suppen
und Brei her. Zudem entdeckten
die Archiologen Hinweise auf ei-
nen hohen Fleischkensum. Rund
70 Gramm pro Tag, vor allem Rind-
und Schweinefleisch, diirften die
Pfahlbauer im Schnitt verzehrt
haben. Ein weiterer Eckpfeiler der
pfahlbauerschen Erndhrung stell-
ten die Haselniisse dar. Die 61- und
fettreichen Niisse verteidigten die
Pfahlbauer so vehement, dass sie
sogar Schutzjagd betrieben und
gefrdssige Eichhédrnchen téteten.

Was in der préihistorischen Zeit
auf dem Teller nie fehlen durfte,
war der Fisch - in allen Formen
und Varianten. «Das war nahelie-
gend, da die Pfahlbauer ihre Sied-

und Haselnuss zum Zmittag

Was assen unsere Vorfahren? Wie sah der Menuplan vor der Erfindung des Toasters, der Fritteuse oder des Steamers aus? Die Pfahlbauer, welche
den Thurgau zwischen 4000 und 800 v. Chr. besiedelt hatten, hinterliessen reichlich Spuren, die Aufschluss tber die Erndhrung der Leute geben.

Die Harpune fiir den Fischfang: Mit spitzigen Gegenstidnden machten die Pfahlbauer Jagd auf die Fische.

lungen fast ausschliesslich am
Wasser errichtetens, sagt Urs
Leuzinger. In menschlichen Kot-
riickstdnden seien sogar Eier von
Darmparasiten gefunden wur-
den, «Das weisst darauf hin, dass
die Pfahlbauer sogar vergammel-
ten Fisch gegessen haben.» Dass
Fisch nur frisch gegessen werden
kann, hiitten die Ur-Thurgauer
wohl nicht gewusst.

Kuoch k als Delil

Und Kiihlschriinke gab es vor
5000 Jahren noch keine. «Wir

haben keine Hinweise auf eine
Kiihllagerung  gefunden. Die
Pfahlbauer werden wohl das gan-
ze Jahr tiber gejagt haben»s, mut-
masst Leuzinger. Ein Schlachttag
seiwahrscheinlich gleichzeitigein
Festtag gewesen, Indes waren die
reinen Fleischstiicke, die Filets,
nicht das wichtigste fiir die Pfahl-
bauer, Sie brauchten moglichst
viele Kalorien und Fette. «Die
Pfahlbauer haben jeweils sogar
die Knochen aufgesplittert und
das Knochenmark aufgekocht.s
Auch die Landwirtschaft war zu

Pfahlbauerzeiten bereits vorhan-
den. Sauen, Rinder, Schafe, Geis-
sen und Hunde wurden gehalten.
Alle landeten frither oder spiiter
im Kochtopf — auch die Hunde.
Die Milch wurde bereits gezielt als
Nahrungsmittel genulzt, «Das be-
weist, dass die Laktose-Intoleranz
nicht von unseren Vorfahren
stammty, sagt Urs Leuzinger.
Hiihner ziichteten die Pfahlbauer
noch nicht. «Aber sie assen Enten
und Schwaneneier.»

Der Archidologe ist fasziniert,
wie der Menuplan von vor 5400
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Jahren so detailgetreu rekonstru-
iert werden kann —und stellt fest:
«Viel hat sich seither nicht veriin-
dertn

Einzig das Salz, heute aus der
Kiiche nicht mehr wegzudenken,
galt  bei den Pfahlbauern
als edles Gut. «Es wurde wohl nur
an Festtagen zum Wiirzen ver-
wendets Ansonsten seien die
Speisen mit Honig oder dem salz-
haltigen Sekret des Huflattich ver-
feinert worden, «Wir haben sogar
Spuren yon Triiffeln in Essensres-
ten entdeckt», sagt Leuzinger. Ex

Sommerserie
Welterbe

In der Sommerserie iiber
das Unesco-Welterbe be-
richtet die Thurgauer Zei-
tung iiber die Pfahlbauer, In
vier Artikeln durchleuchtet
die TZ das Leben unserer
Vorfahren, Auf verschiede-
nenSeiten erfahren Siemehr
itber Mode, Kunst, Handel
und Glaube der Pfahlbauer,

Menuplan der
Plahlbauer

o Brot

o Gersten- und Getreidebrei
o Rind- und Schweinefleisch
o Fisch, Fischsuppe

e Haselniisse

e Enten- und Schwaneneier
® Milch

e Friichte

gehtdavon aus, dass Triiffelaroma
ebenfalls als Gewiirz verwendet
wurde,

‘Wie im Pfadilager gegessen

Etwas ausgereifter sind heute
auch die Manieren. «Mébel haben
wir bisher keine gefunden, Wir
gehen deshalb davon aus, dass die
Pfahlbauer wie im Pfadilager am
Boden assen.» Tépfe und Schalen
sowie Loffel und Messer kannten
die Pfahlbauer. Doch gegessen
haben unsere Vorfahren mit der
Hand.
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