ROMISCHE GERICHTE

MENSAE ROMANAE

»--. kommt und legt euch zu Tisch!
Und lasst es euch recht gut schmecken!
Geniefit den Wein und die Speisen, zubereitet eure
Gaumen zu begliicken!*

Kochrezepte, meist nach
MARCVS GAVIUS APICIVS,
beriihmter Gourmet und Meisterkoch im
1. Jahrhundert. Uberliefert in einer Rezept-
sammlung des spéten 4. Jahrhunderts



GVSTA - GVSTATIONES
Vorspeisen

GVSTVM DE PRAECOQVIS

Vorspeise von Aprikosen

Nimm kleine feste Aprikosen. Reinige und entsteine sie
und lege sie in kaltes Wasser. Dann gib sie in die
Pfanne. Zerstampfe Pfeffer und getrocknete Minze,
netze dies mit liguamen, fiige Honig, passum, Wein und
Essig hinzu. GieBle dies iiber die Aprikosen in die
Pfanne, gib ein wenig Ol dazu und lasse es iiber
kleinem Feuer schmoren. Wenn es kocht, binde es mit
amulum. Bestreue mit Pfeffer und serviere.

ISICIA OMENTATA
Wiirste

Hacke Fleisch und stampfe es im Morser mit Weillbrot
ohne Kruste, das zuvor in Wein eingeweicht wurde.
Ebenso stampfe Pfeffer, liguamen und, nach Belieben,
entkernte Myrtenbeeren. Forme kleine Bouletten, in die
du noch Pinienkerne und Pfefferkérner hineinsteckst.
Hiille sie in Wursthaut und koche sie leicht in caroenum
(eingedickter SiiBwein).

Rechnung

V‘NVN\,\\ Wein 1 As,

Schweinefleisch 1

As ,Wein 1 ¥ As,

(/‘N«\ Kdse 1 Y As
VIIN\L

AC Inschrift aus Pompeji
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[ As: Kupfermiinze, ca. 11g.
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MENSAE PRIMAE
Hauptgerichte

MINVTAL EX SVO IVRE

Ragout im eigenen Saft (Hollener Variante)
1000 g Rind-/Schweinefleisch, 1 Liter Fleischbriihe, 2
EL Olivendl, 4 EL liguamen, 2 EL Weinessig, 2 EL
Marsala oder Portwein, 1 TL Honig, 1 EL Koriander, 1
EL Minze, 1 fein gehackte Zwiebel, Kiimmel nach
Belieben, 1 MS Asant, 1 Stange Porree, 8 getrocknete
Feigen, 0,5 TL Pfeffer, Paniermehl zum Binden

Die Mengenangaben bei Fischsauce, Marsala, Pfeffer und
Kréutern konnen je nach Geschmack variiert werden.

Fleisch in Olivendl anbraten, mit etwas Brithe, Honig
und liquamen (kann durch asiatische FischsoBe ersetzt
werden) abloschen, und circa 1 Stunde auf kleiner
Flamme schmoren. In der Zwischenzeit aus gem.
Pfeffer, Kiimmel, Krautern, Asant, Zwiebel, Minze,
liquamen, Portwein und Briihe eine So3e mischen und
circa 15 Minuten kocheln. Danach alles vermischen,
abschmecken, mit Paniermehl binden und heil3
servieren.

Geschmackliche Variationen lassen sich durch den Einsatz
diverser Gemiise (Mdhren, Fenchel, Sellerie) erzielen. Im
Originalrezept ist die Menge an Schweinefleisch reduziert,
dafiir werden zusitzlich gewiirzte Hackfleischbéllchen in der
Briihe mit gekocht. (Das Originalrezept lautet ,,leproem ex sue
iure”, also ,Hase im eigenen Saft“, wurde aber wegen des
Wildgeschmacks durch eine Mischung aus Rind- und
Schweinefleisch ersetzt.)

PERNA

Schinkenbraten

Koche den Schinken mit reichlich getrockneten Feigen
und 3 Lorbeerblattern. Lose die Schwarte ab, mache
kreuzweise Einschnitte, die du mit Honig fiillst. Dann
mache einen Teig aus Mehl und Ol und umbhiille den
Schinken damit wie mit einer Haut. Backe ihn und
serviere.



PATINA DE PISCICVLIS
Patina von kleinen Fischen
Stampfe im Morser Rosinen, Pfeffer,
Liebstockel, Oregano, Zwiebeln und mische
dies mit Wein, liguamen und Ol. GieBe es in
eine Pfanne. Wenn dies gekocht hat, fiige die
zuvor gekochten kleinen Fische hinzu. Binde
mit amulum und serviere

MENSAE SECVNDAE
Nachspeisen

DVLCIA DOMESTICA

Hausgemachte Siillspeise

Entsteine Datteln und stopfe sie mit Niissen,
Pinienkernen oder gemahlenem Pfeffer. Wilze sie in
Salz, brate sie in kochendem Honig und serviere.

PATINA DE PIRIS

Birnen-Patina

Koche Birnen, entkerne und zerstampfe sie. Mische sie
mit Pfeffer, Kiimmel, Honig, passum, liquamen und ein
wenig Ol. Nach Zugabe von Eiern mache einen Auflauf,
streue Pfeffer darauf und serviere.

Augst: Die Kiiche des Romerhauses mit Herd, Handmiihle und
Backofen.
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Das Gastmahl des Trimalchio

., Aber®, fragte Trimalchio, ,,was habt ihr zu essen
gehabt ?

,, Zuerst hatten wir ein Schwein, das mit einer
Blutwurst bekrdnzt war und rundherum Griitzwurst
und vortrefflich zubereitetes Hiihnerfrikassee und
natiirlich rote Bete und hausgemachtes Vollkornbrot,
das ich lieber mag als weif3es.

Der néichste Gang war ein kalter Riihrkuchen und iiber
warmen Honig gegossener, ausgezeichneter spanischer
Honigwein.

Ringsherum lagen FErbsen und Wolfsbohnen, Niisse
nach Belieben und fiir jeden einen Apfel. Ich habe mir
trotzdem zwei geschnappt...

Als lang erwartetes Hauptgericht hatten wir ein Stiick
Bdrenfleisch... Ich habe mehr als ein Pfund verdriickt,
denn es schmeckte genau wie Wildschwein.

Zum Schluf hatten wir Kdseauflauf in Weinsauce und
jeder eine Schnecke und Kaldaunenflecken und Leber

in Ragout-fin-Ndpfchen und garnierte Eier und Riiben
und Senf... Auch wurden in einer Schiissel
eingemachte Oliven gereicht, wovon einige Gdste
wirklich unverschdmt drei Fduste voll grapschten.
Den Schinken haben wir sausen lassen...

aus Petronius Arbiter, Satyricon. Altere Ubersetzung nach W.
Krenkel, Romische Satiren (1970)

Aus: Das Kochbuch der Romer. Rezepte aus Apicius. Ubersetzt
und kommentiert von E. Alf6ldi-Rosenbaum (Artemis-Verlag
1974) R. Gerlach, Essen und Trinken in romischer Zeit (1994).

v. Peschke/Feldmann: Kochbuch der alten Romer (2003)
M. Malmen, U. Miinch, W. Gaitzsch,
< P.Wendt, W.Warda, <
ABR AUSSENSTELLE
TITZ 2010



Kisebereitung

Auch um die Kdsebereitung mufs man sich kiimmern.
Man soll ihn aus reiner und mdéglichst frischer Milch
machen ... und mit Lab von Schaf- oder
Ziegenldmmern gerinnen lassen...das kann auch mit
Hilfe von Bliiten wilder Kardendisteln und Saflorsamen
geschehen, ebenso mit Milch von Feigenbdumen. Am
besten jedoch ist Kise, der wenig Lab enthdlt. Wenn
der Eimer mit Milch gefiillt ist, soll er einigermafien
warm stehen. Gleich nach dem Gerinnen fiillt man die
Milch in Korbe von verschiedener Gestalt oder in
Holzformen. Wenn der Kdse ein wenig fester geworden
ist, werden Gewich-te aufgelegt. Nach dem
Herausnehmen aus der Form legt man ihn an einem
dunklen und kalten Ort, bestreut den Kise mit
feingemahlenem Salz...und presst ihn stirker. Ist das
neun Tage lang geschehen, so wird er mit Siifiwasser
abgespiilt Man stapelt den Kdise an einem schattigen
und windgeschiitzten Ort. Gelegentlich setzt man der
Milch auch geriebenen und gesiebten Thymian zu.

nach Columella, De re rustica (7, 8) Ubersetzung K. Ahrens

Romische Késepressform, gefunden im Tagebau Hambach,
Zeichnung E. Rogge



Gewiirzsaucen und Gewiirzwein

Amulum
Starkemittel aus Weizenmehl (,,Mondamin®)

Liquamen

Sehr salzige Fischsauce, antikes ,,Ketchup*

Rezept nach Geoponica (XX ad. fin.): Man salze in
einem Gefdfs die Eingeweide von Fischen ein und
...fiige verschiedene Kleinfische wie Sardinen und
Meerbarben hinzu, die man ebenfalls salzt. Dann lasse
man das Ganze an der Sonne lingere Zeit ziehen... ist
es gut durchgefault...so treibe man es durch ein Sieb...
und fertig ist die Gewlirzsauce. Sie wurde an Stelle von
Salz verwendet und in Amphoren gehandelt.

Garum

Wie liqguamen

Schnellrezept: Wenn man garum schnell und ohne
Sonneneinwirkung herstellen will, bereite man eine
starke Salzlake, so daf3 ein Ei darauf schwimmt. Dann
wirf den Fisch hinein (Sardellen oder dhnliche
Fischchen), dazu Origanum und koche dies, bis die
Fliissigkeit eingekocht ist. Dann soll man defrutum
zufiigen und die Brithe mehrfach durchseihen, bis eine
klare Fliissigkeit entstanden ist (Geoponika).

Defrutum
Eingedickter Most

Laser
Knoblauchédhnliches Gewlirz

Oenogarum
Mit Wein vermischtes garum

Passum
Sehr siiler Wein, Auslese

Silphium
Eine mindere Art des laser



Conditum Paradoxum (Hollener Variante)

Herber Weilwein (Retsina), der mit Honig und Gewiir-
zen versetzt wurde. Man trank ihn als Aperitif. Einfa-
ches Rezept fiir 4 Liter:

'/, L Retsina mit 500 g Honig erwirmen, 60 g Pfeffer-
korner, 8 entsteinte Datteln, 1TL Anis, 1 Prise Safran
und so viele Lorbeerblitter, wie im Topf von der Flis-
sigkeit bedeckt werden konnen zugeben und lange auf
kleiner Flamme kocheln. Abseihen, abkiihlen lassen und
mit den restl. 3 '/, L Retsina mischen. (Wir verwende-
ten ca. '/; Retsina und %/ trockenen Weillwein.)

i

Uber das Aufbewahren von Eiern

Wer Hiihner hilt, muss auch wissen, wie man Eier
langere Zeit aufbewahrt. Sie bleiben frisch, wenn man
sie den Winter liber mit Spreu, im Sommer mit Kleie
iiberschiittet. Manche bedecken sie vorher sechs
Stunden lang mit zerstoBenem Salz, spiilen sie dann ab
und vergraben sie nun erst in derSpreu oder Kleie.
Manche hiufen ganze, viele auch geschrotete Bohnen
dariiber, andere bedecken sie mit unzerkleinerten
Salzbrocken, wieder andere machen sie mit leicht
angewidrmter Salzlake haltbar. Alles Salz aber verhiitet
zwar das Faulen, macht jedoch die Eier kleiner und lésst
sie nicht voll bleiben, und das missfdllt dem Ké&ufer.
Ebensowenig kdnnen diejenigen die Eier ungemindert
erhalten, die sie in Salzlake legen.

Columella, rust. 8, 6



Kohl

Iss ihn gekocht oder roh. Wenn du ihn roh isst, tauche
ihn in Essig. Er fordert die Verdauung auf wunderbare
Weise, spiilt den Darm gut aus, und der Urin ist gesund
fiir alle moglichen Sachen.

Willst du bei einem Bankett viel trinken und das Essen
genieBen, so iss vorher so viel rohen Kohl, wie du
willst, mit Essig gewiirzt, und ebenso iss nach dem
Essen etwa fiinf Blatter. Er wird dir das Gefiihl geben,
als hittest du nichts gegessen, und du kannst so viel
trinken, wie du willst.

Cato, De re rustica 156

Eine kleine Anmerkung zum guten Schluss:

Der Tag der Archéologie 2010, der am 4. September in
der AuBlenstelle Titz durchgefiihrt wurde, fand letztma-
lig unter der Federfilhrung von Frau Regina Kleiner
statt, die in einen wohlverdienten vorzeitigen Ruhestand
iiberwechselt.

Wir, das Team der historischen Kiiche, mochten dies
zum Anlass nehmen, ihr unseren Dank auszusprechen
fiir die praxisorientierte und immer unkomplizierte Art,
insbesondere was die Unterstiitzung unserer Arbeit
betrifft.

Auch wenn es im Zuge der Vorbereitungen mal irgend-
wo ,.klemmte®, konnte stets eine schnelle Losung ge-
funden werden, manchmal auch auf unkonventionellem
Wege.

Also, noch einmal vielen Dank Frau Kleiner!!

Und alles Gute fiir die Zukunft!

Und wir freuen uns bereits jetzt, [hnen im néachsten Jahr
wieder ein schmackhaftes Gericht servieren zu diirfen,
dann allerdings als herzlich willkommener Gast.

Mary Malmen

Ulla Miinch
Wolfgang Gaitzsch
Guido Schmidt
Werner Warda

Peter Wendt

und freiwillige Helfer
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