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Das Hauptseminar widmet sich der Frage nach Ernährung – vom Pflanzenanbau und der 

Tierhaltung bis zur Ernährung und Gelagen in der urgeschichtlichen Ägäis, also dem 

heutigen Griechenland und der Westküste Kleinasiens. Betrachtet werden archäologische, 

archäozoologische und archäobotanische Zeugnisse sowie Nahrungsrückstandsanalysen 

aus der Zeit zwischen dem Frühneolithikum und der homerischen Gesellschaft des frühen  

1. Jts. v. Chr. Wie hat sich im Lauf der Zeit das Spektrum der Nutzpflanzen verändert, 

welche Tiere wurden gehalten und zu welchen Zwecken (Fleisch oder Milch?)? Wo wurde 

Nahrung zubereitet (im Haus, im Freien?) und welche Zubereitungstechniken können wir 

fassen (Kochen, Grillen etc.)? Wie haben sich Gelage gewandelt? Letztlich geht es darum, 

die Dynamik von Esspraktiken und Küchen in einer prähistorischen Schlüsselregion besser 

zu verstehen. 
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