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Wer schon immer mal wissen wol Ice,
und gegessen wurde,
wie zur Steinzeit, Mi
Werkzeugen und
Bodensee wird iib
logie nennt sich d

wie vor Tausenden von Jahren gek(?cht
wird fiindig in Dingelsdorf. Dort lisst es sich speisen
t Zutaten aus heimischen Feldern und Wildern sowie
Keramik wie aus den steinzeitlichen Pfahlbaudérfern am
er dem offenen Feuer gekocht. Experimentelle Archio-

as und eignet sich gleichermafien fiir Forscherinnen und
Feinschmecker.
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TEXT — Veronika Fischer
FOTO — Giorgio & Louise Krank

Es ist Abend. Die Luft des Sommers
schwirrt iiber den Spitzen des goldgelben
Grases, Bienen summen, Dazwischen
stapfen ein paar Schifchen mic r|.|ndg_c—
bogenen Hornern durch die Wiesen. le—
tendrin sitzen Menschen um ein Feuer. Sie
lachen, erzihlen sich Geschichren und
warten auf das gemeinsame Essen. In der
Glutstehcein Topfmiteinemnahrhaften
Eincopf. Ein Bild, so alt wie die Mensch-
heit selbst. Auch das Rezept fiir den Ein-
topf! existiert bereits mehrere rausend
Jahre.

Dass wir im Heute sind, merke man nur da-
ran, dass die Menschen Trekkingschuhe
tragen und ab und zu ein Foto mit ihrem
Handy machen. Ansonsten scheint die
Welt zeitlos in diesem Moment, Als wiir-
de sie nichts ahnen von der Klimakrise,
vom Bienensterben und vom Plastik in
den Weltmeeren. Gerade wirkt es, als
kénne sie nichts aus der Bahn werfen.
Es herrscht eine Ruhe, als wire es schon
INIMET SO GEWESEN.

Es ist ein besonderer Ort — man ahne es
schon, wenn man sich ihm nihert. Die
kleinen Schafe grasen um einen Stall he-
rum, der wirke, als wire er aus der Zeit
gefallen, da er den alten Pfahlbauten nach-
empfunden ist. Diese Holzhiuser auf Stel-
zen iiber dem Wasser machren vor 6.000
Jahren hier rund um den Bodensee iiber
100 Siedlungen aus.

Das erzihle der Gastgeber am Lagerfeuer.
Herbert: Bart, Gummistiefel, fester Hin-
dedruck, donnernde Stimme. Er weif?, wie
man Feuer macht und Biume fille, daran
bestehr kein Zweifel, wenn man ihn sicht,
Verbliiffend ist dann aber, wie schnell er
Feuer macht. Zwei Schlige auf einen Stein
und der Funke ist entziindet. Herbert lachr,
denn das ist eine seiner leichtesten Ubun-
gen. Er ist Steinzeitexperte und seine
Geschichee als solcher beginnt vor fast
sechzig Jahren, als er nach der Schule in
Wallhausen einen alten Mann auf dem
Hcimjmcg von der Schule beobachtete,
der Dinge am Ufer sammiclee. Was aussah,
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Den Pfahlbaustall kann man von der StraBe
aus sehen, wenn man in Richtung Dingels-
dorf unterwegs ist. Hier schlafen Herberts
Schafchen.

'Linsen, Einkorn, Emmer, Dinkel und
Gerste am Vortag in Wasser einweichen.
Gemisebrihe aus wilden Méhren, Pilzen,
Zwiebeln und Salz ansetzen. Die Getreide-
masse hinzugeben, kécheln lassen.

Den entstehenden Schaum abschdpfen,

- er farbt den Eintopf grau. Bohnen und
~ Erbsen hinzugeben, ziehen lassen.



wie gc'.\'ﬁhnlichc Steine, waren aber Re-
likee von Bewohnern eines Steinzeirdorfs:
scherben von Topfen, Spitzen von Pfeilen,
Schlagsteine, Beile. Dinge, die vor Tausen-
den von Jahren zum Alltag der Menschen
hier am See gehorten. Der kleine Herbert
begann selbst zu suchen und fand schon
am ersten Tag zwei Pfeilspitzen. Diese Be-
geisterung fiir eine Welt in ciner anderen
Zeit hat thn bis heute nicht mehr verlassen,

Bislang hat Herbert mehr als 5.000 Ober-
fichenfunde gesammelt. Wenn das Wasser
im Winter zuriickgche, spiilc der See in
jedem Jahr eine neue Erdschichr frei, in
der die Funde tiber die Jahrtausende kon-
serviert wurden. An Land wiren sie schon
lange zu Staub zerfallen, hier am Boden-
see kommen sie Schiche um Schiche zum
Vorschein.

Am Wasser entlang laufen, den Blick
schweifen lassen, die Ruhe spiiren, das ist
fiir Herbert Entspannung. Mictlerweile ist
er Rentner, seinem Beruf als Koch gehe er

aber immer noch nach. Vor sechs Jahren
hatte er nimlich eine Idec, Er wollte Men-
schen mic seiner Leidenschaft in Beriih-
rung bringen, sie fiir die Steinzeit begeis-
tern. Fiir die Fundstiicke, die im Dingels-
dorfer Museum liegen, fiir den Pfahlbau-
verein. Fiir die Erkennenisse und das Wis-
sen, das er sich angecignet har, Jahr um
Jahr, Fundstiick um Fundstiick. Er weild,
wie die Menschen in der Spitsteinzeit
lebten, wie sie jagten, was sie aRen. Und
dieses Wissen will er weitergeben. Als
Koch ist ihm natiirlich klar, wie das funk-

tioniert: Liebe geht ja bekanntlich durch
den Magen ...

Also begann Herbert zu kochen wie in der
Steinzeit. Mic GefifRen, die er anhand der
am Ufer gefundenen Scherben nachtép-
fern lieR. Mit urspriinglichen Zutaten.
Mit Werkzeugen, die er selbst anfertigte.
Er lernte Birkenteer zu kochen, den All-
zweckkleber der Steinzeit, und bemerkre,
dass die Menschen vor 6.000 Jahren
all das, was seine Hobbys ausmacht, zum
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Uberleben brauchten: Sie gingen zur Jagd
und imkerten — genau wie Herbert. Ge-
jagt wurde damals mir Pfeil und Bogen,
also lernte er auch das und positioniert
mittlerweile die Pfeile mit hochster Pri-
zision am Zielobjekt. Geimkert wurde da-
mals in hohlen Baumstimmen, auch sie
sind Funde aus dem See. Herbert tausch-
te einige sciner Bienenkisten gegen das
Steinzeitmodell und stellte fest: So ge-
haltene Bienen sind nahezu zahm, und
man kann sich thnen ohne Imkeranziige,
Rauch und Bedenken nihern.

All diese Bestandreile fligte Herbert zu-
sammen, und sie wurden Teil eines Kon-
zeptes: Das Steinzeitdinner war erfunden.
Hinzu kamen Sabine und Katrin aus dem
Pfahlbauverein, und gemeinsam wurde ein
Event geschaffen: Sabine ist fiir die Krdu-
terwanderung verantwortlich. Von ihr
lernt man, was am Wegesrand wichst
und essbar ist. Wilde Mohre, Schafgarbe,
Wiesenknopf, Rotklee, Majoran, Wic-
senlabkraur, Lowenzahn, Spitzwegerich,
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Etwas, das sich aus heutiger Perspektive
wie Steinzeit anfuhlt, aber keineswegs
so alt ist, ist das Fotografieren mit einer
analogen Kamera. In diesem Fall einer
Hasselblad 500 cm.

Gutschein fiir 10 Prozent Nach-
lass auf Deinen Einkauf bei uns
(unter Vorlage des Coupons).
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Herbert ist leidenschaftlicher Imker.
Bei seinem Steinzeitbienenprojekt
kann er sich dem Volk chne Rauch und
Schutzanzug ndhern (siehe Titelbild) -
die Bienen sind viel ruhiger als in den
heutzutage gebrauchichen Kasten.
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: Der Rehricken wird am Vortag in einer
Marinade aus OI, Senf und Honig eingelegt
und bei Zimmertemperatur aufbewahrt, aus
dem Kihlschrank aufs Feuer wlrde er zah
werden. Das Fleisch wird auf Haselnussstdcke
aufgespieBt, die mit einer Salzlake getrankt
wurden, so erhalt es von innen Wirze. Dann
auf dem offenen Feuer kurz und scharf

anbraten.

Melisse, Minze, Gundermann, Storchen-
schnabel, Beinwell und weitere Kriuter
wandern in ihre Kérbe. Zuriick am Feuer
werden sie gezupft und mit Steinzeit-
messern klein gehacke, sie entfalten ihr
volles Aroma. Es dufter nach Wiese, nach
Sommer, nach barfuf im Gras. Die Mi-
schung wird in TongefaRe gefiille. Sobald
der Eintopf fertig gekochr ist und vom
Feuer genommen wird, werden die Kriu-
ter darauf verteilt. Das ist aber noch niche
die fertige Mahlzeir.

Als Highlight prisentiert Herbert einen
burterzarten Rehriicken?, der auf dem
Feuer gegrille wird. Das Tier hac er selbst
erlegr. Zwar niche mir Pfeil und Bogen,
aber mitten im Wald. Zeit fiir sein Pli-
doyer gegen Mastvich, Antibiotikaver-
gabe und Massentierhaltung. Dann gehe
es wieder weiter mit Facts aus der Jung-
steinzeit: Salz gab es damals schon, es war
cines der wichtigsten Handelsguiter und
kam aus Osterreich, Dinemark, Ober-
icalien oder dem Pariser Becken. Auch
gewohnliche Feuersteine hatten zum Teil
cine Reise hinter sich, die Menschen-
krafte an ihr Limic bringt, Uberhaupt war
das Leben in der Steinzeit gezeichner von
Strapazen und dramarischen Todesfillen,
Siche Orzi, der bekannteste Steinzeiter,
dem in Bozen ein ganzes Museum ge-
widmet wurde. Dessen Museumsbeleg-
ﬁFhaﬂ war im vergangenen Sommer iib.-
rigens in Dingelsdorf zum Steinzeitdinner,
;:;ﬂnr::t;rc‘h;::i‘:aurhcitcrvr{r_] thnen harren

gen, da sie zum ersgen
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Mal schmecken und fiihlen konnten, was
sie sonst Tag fiir Tag in der Theorie be-
schiftigr.

Es gehr beim Steinzeitdinner aber niche
um cine authentische Erfahrung - von
den rauen Lebensbedingungen der dama-
ligen Zeit ist es meilenweit entfernt. Ein
solches Festmahl mic mehreren Gdngen
ist absolut kein realistisches Abbild, das
becone Herbert mehrfach. Thm gehe es
um die Wissensvermittlung und die Sen-
sibilisierung. Auch in Schulen oder fiir
Firmen oderVereine gibe der Pfahlbauver-
cin verschiedene Workshops und Evens,

Nun aber das Beste: der Nachtisch!® Er
wird von Katrin liebevoll zubereitet und
besteht aus einer Sahnecreme — Milch-
vich wurde in der Steinzeir tibrigens ge-
halcen, Hiihner hingegen brachten erst
die Rémer an den Bodensee, Als Topping
gibt es Haselniisse und eine Wildbeeren-
mischung, und dann der krénende Ab-
schluss: Auf jedes Schiisselchen komme
ein Stiick goldgelbe Honigwabe, die von
den Teilnehmerinnen und Teilnehmern
des Steinzeirdinners selbst bei den Bie-
nen gehole werden darf.

Jerze spricht keiner mehr. Mic dem Mund
voller Sii hérr man auf einmal nur noch
das Knistern der Flammen und weild,
dass man ab diesem Tag nic mehr nur

noch nach Schneckenhiusern am Seeufer
suchen wird.

TERMINE:

Pfahlbauverein Dingelsdorf:

- S0, 6. Okrober 2019:
Sonntagsfihrung 14-16 Uhr

= 80, 6, Okrober 2019:
Bienenprojeke zu Gast beim Herbsefest in
Unteruhldingen

= Fr, 11. Okeober 2019, 1930 Uhr:
10 Jahre Pfahlbauverein Dingelsdorf mit cinem
Vortrag von Dr. Helmue Schlichtherle: Mony-
mentale Wandmalereien aus den Pfahlbau-
siedlungen am Bodensee. Europiische Dimen-
sionen ihrer Zeichen- und Bildersprache®

= Sa=50, 12.-13. Okrober 2019: 10 Jahre
Pfahlbauverein Dingelsdorf — Fihrungen
und Workshops

— 50, 3. November 2019;
Sonneagsfihrung 14-16 Uhr

= 8o, 1. Dezember 2019:
Sonntagsfiihrung 14-16 Uhr

STEINZEITDINNER:

29 € pro Person, inkl, Gerrinke.
Auch als Geschenkgurschein moglich.
Anfragen, Reservierung unter: +497533 68 89

* Quarkspeise: Quark, Joghurt und
geschlagene Sahne mischen (Mengenan-
gaben nach GefGhl!), Perigraupen auf-
kochen, abkilhlen und unterheben. Unmen-
gen Honig hinzugeben und kleinge-
schnittene Apfel unterheben. Haselnlsse
und Waldbeeren darauf verteilen.

UBER DIE AUTORIN

Veronika unterhélt sich gerne mit
vielen Leuten und macht sich dabel
Natizen in ein kleines schwarzes
Buch, Zum Steinzeitdinner wurde

sie von Herbert Oberredet, weil er 83
nicht ertragen konnte, dass jemand.
der in Dingelsdorf lebt, sich nicht mit
der Steinzeit auskennt. Das Thema

ist jetzt auf jeden Fall gegessen. |




