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Ressort: Mixed News

Wasim bronzezeitlichen Sidkaukasus auf den Tisch kam
Bonn, 21.04.2026 [ENA]

Was im bronzezeitlichen Stidkaukasus auf den Tisch kam.
Milchprodukte, Wein und mehr: Ernghrungsgewohnheiten und kulinarische Praktiken der
Kura-Araxes-Gemeinschaften.

Welche kulinarischen Praktiken herrschten wahrend der Bronzezeit im Stidkaukasus vor? Die K iiche war
auRergewohnlich reichhaltig. Das hat ein international es Forschungsteam der Universitdten Bonn und Bari
mit weiteren wissenschaftlichen Institutionen

wie dem Centre national de |la recherche scientifique (CNRS) und der Aserbaidschanischen Nationalen
Akademie der Wissenschaften herausgefunden. Die neuen Belege zeigen, dass die Kiiche aus vielen
Zutaten bestand. In den Kura-Araxes-Gemeinschaften spielten vor alem Milchprodukte, Obst und
Traubengetranke eine zentrale Rolle. Die Ergebnisse sind nun im Journal PNAS verdffentlicht.

Die Kura-Araxes-Kultur ist nach den beiden Hauptfllissen des Siidkaukasus benannt, Kura und Araxes, die
beide ins Kaspische Meer miinden. Diese préhistorische Kulturtradition, die um die Mitte des 4.
Jahrtausends v. Chr. im Slidkaukasus entstand, breitete sich aus und entwickelte sich bis zum friihen bis
mittleren 3. Jahrtausend v. Chr. zum am

weitesten verbreiteten kulturellen Phdnomen in Slidwestasien. Sie entwickelte sich innerhalb kleiner, auf
Haushalten basierender Gemeinschaften, in scharfem Kontrast zu den zeitgleichen urbanen Entwicklungen
der friihen Staats- und Hierarchiegesell schaften M esopotamiens.

,» burch die Kombination von technol ogi schen, morphol ogischen, nutzungsbedingten Abnutzungs- und
biomol ekularen Analysen von 52 Keramikgefaien aus der Kura-Araxes-Siedlung Qaraginar
(Aserbaidschan), die auf ca. 2800-2600 v. Chr. datiert werden, und die Integration dieser Ergebnisse mit
botanischen und faunistischen Daten haben wir ein breites Spektrum an materiellen Belegen untersucht, um
die Ernahrungsgewohnheiten und

kulinarischen Praktiken der Kura-Araxes-Kultur zu rekonstruieren, erklért Prof. Maxime Rageot,
biomolekularer Archéologe an der Universitét Bonn. Der Wissenschaftler ist auch Mitglied in den
Transdisziplindren Forschungsbereichen ,, Present Pasts* sowie , Life & Health" an der Universitdt Bonn.
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- Charakteristische Keramik -

,Die Keramik, dieim Mittel punkt dieser Forschung steht, war einer der charakteristischsten
Ausdrucksformen der Kura-Araxes-Tradition und ein wesentlicher Indikator fir deren Ausbreitung. Sie
spielte eine entscheidende Rolle bei den Prozessen der sozialen Integration und bei der kulturellen
Weitergabe der Kura-Araxes-Gemeinschaften tber Raum und Zeit hinweg*,

fugt Prof. Giulio Palumbi hinzu, Archologe an der Universitdt Bari und am CNRS, der das
Ausgrabungsprojekt leitet. Qaracinar, gelegen am 6stlichen Vorgebirge des Kleinen Kaukasus, wurde in
Zusammenarbeit mit Muzaffar Huseynov und Bakhtiyar Jalilov vom Ingtitut fir Archéologie und
Anthropologie der Aserbaidschanischen National akademie der Wissenschaften von 2019 bis 2024
ausgegraben.

- Ricksténde in Keramikgefalden als Ansatzpunkt -

AuRergewohnlich gut erhaltene organische Riickstdnde in Keramik lieferten solide biomolekulare Belege
fUr die Zubereitung und den Verzehr von Obst- und Traubenprodukten, Pflanzendlen und -wachsen,
Nadelbaumharzen, Milchprodukten und anderen Wiederkauerfetten, bei spiel sweise aus Fleisch.

Die Forschenden identifizierten zudem Marker fur thermische Verarbeitung, die mit wiederholten
Kochaktivitéten tbereinstimmen. Diese Ergebnisse belegen die herausragende Rolle von Milchprodukten
und Wiederkauerfetten in den Erndhrungs- und Kochpraktiken der Kura-Araxes-Kultur, einschlief3lich der
Verarbeitung von Milch zu Sekundérprodukten, wie vermutlich zum Beispiel auch Kése.

Die Ergebnisse werfen zudem ein neues Licht auf die Rolle und Bedeutung von Getranken auf
Traubenbasis sowie deren Konsumgewohnheiten in den Gemeinschaften von Kura-Araxes.

M oglicherweise wurde Wein getrunken, der bisweilen mit Nadelbaumharzen aromatisiert war. Innerhalb
der nicht-hierarchischen Struktur der Gesellschaft von Kura-Araxes scheint dieses lokal verfligbare Produkt
(das mdglicherweise sogar von wilden Weinreben stammte) im Gegensatz zu zeitgendssischen
mesopotamischen Kontexten nicht mit einem elitéren oder prestigetrachtigen Konsum in Verbindung
gebracht worden zu sein.

- Vidfétige Verwendung von Trauben und Friichten -

Trauben und andere Fruchtprodukte (fermentiert und nicht fermentiert) wurden nicht nur in Trink- und
Serviergefélden, sondern auch in zahlreichen Kochtdpfen sowie in einigen grof3en Vorratsgefal3en
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nachgewiesen,

was auf vielféltige kulinarische V erwendungszwecke hindeutet, wie zum Beispiel das Wiirzen oder Siif3en
von Speisen und moglicherweise die Verwendung als Katalysatoren in biochemischen Prozessen wie der
K&seherstellung. Dartiber hinaus kdnnten Harze der Pinaceae sowohl as Aromastoffe als auch als
Konservierungsmittel fir Speisen und Getrénke verwendet worden sein.

Die Identifizierung von Lebensmitteln oder Getranken auf Hirsebasisin Kura-Araxes-Keramik aus
Qaraginar deutet auf Fernverbindungen mit dstlichen Regionen hin, daHirsein dieser Zeit in Zentralasien
angebaut wurde, jedoch zuvor noch nicht so frith und so weit im Westen dokumentiert worden war.

Dariiber hinaus zeigt diese Untersuchung erstmal s einen funktionalen Unterschied zwischen den
Keramiktypen auf: Einfarbige Keramik scheint hauptsachlich zum Kochen verwendet worden zu sein,
wahrend rot-schwarz polierte Geféalde wahrscheinlich fr den Verzehr von rohen Milchprodukten und
Getranken auf Obst- oder Traubenbasis, einschliefdlich Wein, bestimmt waren.

Zusammengenommen liefern diese Erkenntnisse neue Einblicke in das Alltagsieben und die kulinarischen
Traditionen der Kura-Araxes-Gemeinschaften. ,, Die vielféltige Ktche war allen zugénglich,

in einer Gesellschaft mit geringen sozialen Hierarchien *, sagt Rageot. Die Resultate eréffnen zudem neue
Perspektiven fir die zukiinftige Forschung und legen nahe, dass die Ausbreitung der Kura-Araxes-Tradition
maoglicherweise auch mit der Verbreitung charakteristischer kulinarischer Praktiken einherging, dieihren
Ursprung im Stidkaukasus hatten.

- Férderung und beteiligte Institutionen -

An dem internationalen Forschungsteam waren neben den Universitéten Bonn und Bari das Institut fir
Archéologie und Anthropol ogie der Aserbaidschanischen National akademie der Wissenschaften, das
Osterreichische Archéologische Institut (OAW),

das Muséum national d'Histoire naturelle in Paris (MNHN) und das Centre national de larecherche
scientifigue (CNRS) beteiligt. Die Studie wurde von der Agence Nationale de Recherche (ANR) und der
Deutschen Forschungsgemeinschaft (DFG) im Rahmen des ANR-DFG-Projekts KUR(A)GAN (geleitet
von Giulio Palumbi und Svend Hansen, ANR-DFG -0006-01) sowie vom Ministére de I’ Europe et des
Affaires Etrangéres (Mission Boyuk Kesik) finanziert.
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