ZUM TODE APICIUS ~

Es lohnt sich, das Ende des Apicius zu kennen: Als er nim-
lich 100 Millionen Sesterze fiir die Kiiche aufgewandt hatte,
als er so viele Geschenke der Kaiser ... in seinen Gelagen
verprasst hatte, da machte er notgedrungen eine Bilanz. Er
rechnete aus, dass ihm nur noch 10 Millionen Sesterze iib-
rig geblieben waren. Und so, als ob er nun mit seinen 10
Millionen im drgsten Hungerleben miisste, nahm er Gift und
beendete sein Leben.

Seneca, ad Helviam X 9

Innenbemalung eines Sarkophages aus Paestum

KASEBEREITUNG

Auch um die Kdsebereitung mufs man sich kiimmern. Man
soll ihn aus reiner und maoglichst frischer Milch machen

. und mit Lab von Schaf- oder Ziegenlimmern gerinnen
lassen...das kann auch mit Hilfe von Bliiten wilder Karden-
disteln und Saflorsamen geschehen, ebenso mit Milch von
Feigenbdumen. Am besten jedoch ist Kdise, der wenig Lab
enthdlt. Wenn der Eimer mit Milch gefiillt ist, soll er einiger-
mafien warm stehen. Gleich nach dem Gerinnen fiillt man
die Milch in Kérbe von verschiedener Gestalt oder in Holz-
formen. Wenn der Kdise ein wenig fester geworden ist, wer-
den Gewichte aufgelegt. Nach dem Herausnehmen aus der
Form legt man ihn an einem dunklen und kalten Ort, bestreut
den Kdse mit feingemahlenem Salz...und presst ihn stdirker.
Ist das neun Tage lang geschehen, so wird er mit Siiffwasser
abgespiilt. Man stapelt den Kdse an einem schattigen und
windgeschiitzten Ort. Gelegentlich setzt man der Milch auch
geriebenen und gesiebten Thymian zu.

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

Romische Kdsepressform aus dem
Tagebau Hambach
Zeichnung: E. Rogge-Geilenbriigge

VOLLEREI ZUR KAISERZEIT

Die Gier nach Luxus macht die Mauern morsch, fiir deinen
Gaumen mdistet man

Den Pfau, der prunkt in Babels Goldgewand, fiir dich Poular-
den Afrikas, Kapaune Galliens bereitet man.

Sogar der Storch,

willkommener Gast auf fremdem Land Schlankfiifig, From-
migkeitsverehrer, klapperfroh,

des Winters weicht und linder Liifte Botschaft bringt,

er nistet nun —

im Kochtopf schnoder Schlemmergier ...

Petronius, Satyrikon 55.6

Wandbemalung in Pompeji

Rechnung aus Pompeji:

Wein 1 As
Schweinefleisch 1 As
Wein 1 %2 As

Kése 1 %4 As
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Die Rezepte stammen iiberwiegend aus:

Das Kochbuch der Rémer. Rezepte aus Apicius. Ubersetzt und
kommentiert von E. Alféldi-Rosenbaum (Artemis-Verlag 1974)
R. Gerlach, Essen und Trinken in rdmischer Zeit (1994).

v. Peschke/Feldmann: Kochbuch der alten Romer (2003)
Grenzenlose Gaumenfreuden (Verl. v. Zabern, 2010)

M. Malmen, U. Miinch, W. Gaitzsch,

J&P. Wendt, J&W. Warda,

ABR AuBenstelle
Titz 2018

DIE KUCHE
DER ROMER

MENSAE ROMANAE

Di boni, quantum hominum unus venter exercet!

Gute Gétter, wieviel Menschen hilt ein einziger Bauch in Trab!
(Seneca)

Kochrezepte, meist nach
MARCVS GAVIUS APICIVS,

dem beriihmten Gourmet und Meisterkoch im
1. Jahrhundert. Uberliefert in einer
Rezeptsammlung des spiten
4. Jahrhunderts

Wissenswertes und Anekdoten
aus antiken Quellen

Abbildungsnachweise:
Herkulaneum: Instituto Geografico de Agostini,
Pompeji u. Paestum: Privatfotografien u. Wikipedia



DAS GASTMAHL DES TRIMALCHIO

... als unter Musikbegleitung
die Tische abgerdumt wor-
4 den waren, fiihrte man drei
weifse Schweine in den Saal.
... Trimalchio loste die Span-
nung durch die Frage: ,, Wel-
ches wollt ihr sogleich fiir
%8 die Tafel zubereitet haben?
| ...Meine Koche sind es ge-
wohnt, im Kessel sogar gan-
ze Kdlber weichzukochen *

... Sofort liefs er den Koch rufen und befahl ihm, ... das
dlteste zu schlachten... [Bald darauf brachte man] ein
Tablett mit einem riesigen Schwein das den ganzen Tisch
einnahm. Wir staunten iiber die Schnelligkeit und ver-
sicherten hoch und heilig, nicht einmal ein Gockelhahn
habe so rasch zubereitet werden konnen, und das um so
mehr, weil uns das Schwein weit gréfier zu sein schien,
als es uns erst vorgekommen war.

Szene aus Herkulaneum

Darauffafite es Trimalchio scharfund immer schdrfer ins
Auge und rief: ,,Na was denn! ... Ist das Schwein etwa
nicht ausgenommen? Weif3 Gott: Nein! Los, los, her mit
dem Koch!*

.., Was, vergessen?! Man konnte denken, er habe blof3
Pfeffer und Kiimmel nicht aufgestreut. Ausziehen!” Ge-
sagt, getan. der Koch wird ausgezogen und mit Armestin-
dermiene steht er zwischen zwei Priigelknechten ... ,,Kla-
rer Fall! Das muss ein ganz liederlicher Bursche sein.
Weifs Gott, ich wiirde es ihm nicht einmal verzeihen, wenn
er es bei einem Fisch verbummelt hditte!

Aber nicht so Trimalchio, der mit heiter entspannter Mie-
ne meinte: ,,Also, weil du ein so schlechtes Geddchtnis
hast, nimm es vor unseren Augen aus!* Der Koch zog sei-
ne Tunika wieder an, schnappte sein Messer und schnitt
mit vorsichtiger Hand den Bauch des Schweines auf. Und
sogleich entquollen den Schnitten ... Bratwiirste und
Blutwiirste.

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

BUBULAM CUM PORRIS ET PIRA ET CEPAE
ET APTUM

Rindfleisch mit Porree und Birnen und Zwiebeln
und Sellerie

fiir 8 Personen:

ca. 800 g Rindfleisch, 200 g grobe Wiirstchen

2 Zwiebeln, 2 Stangen Porree

2 grofie Méhren, 1/4 Sellerieknolle

1 Dose (oder 2-3 frische) Birnen

ca. 100 ml Liquamen und ca. 1/4 Liter Weif3wein

3-4 Knoblauchzehen

ca. 1 Liter Gemiisebriihe

Pfeffer (geschrotet), Kreuzkiimmel, Liebstockl und Majo-
ran nach Belieben

Rindfleisch und die in Scheiben geschnittenen Wiirst-
chen in reichlich Olivendl anbraten, nach und nach das
kleingeschnittene Gemiise zugeben und mit anrdsten.
Mit Wein und Liquamen abldschen, kurz aufkochen und
anschlieBend mit Gemiise- oder Rindfleischbriihe auffiil-
len. Kocheln, bis das Fleisch gar ist. Die klein geschnit-
tenen Birnen und die gehackten Kriuter erst die letzten
10 Minuten mitkochen.

Bei Verwendung von frischen statt Dosenbirnen sollte
mit Honig gesiiit werden. Liquamen kann durch thai-
landische FischsoBe ersetzt werden. Wer mag, kann den
Gemiiseanteil noch durch eine Fenchelknolle bereichern.
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Stillleben aus Pompeji

DIE ROMER UND DER WEIN

Der Import von Lebensmitteln, die in
Germanien nicht verfiighar waren,
wie Feigen, Oliven(-6l), Datteln und
Wein spielte fiir die rémische Bevil-
kerung eine wichtige Rolle. Mit der
Griindung von Landsiedlungen, den
sog. villae rusticae versuchte man,
Pflanzen zu kultivieren, von denen
man annahm, dass sie auch im hiesi-
gen Klima gedeihen wiirden. So kam
unter anderem der Wein, der zur da-
maligen Zeit als Grundnahrungsmit-
tel galt, nach Germanien. Rebsorten |
wurden geziichtet, die auch im raue- Reklam
ren Norden ausreichende Ertrige er-

warten lieffen. Reiche Romer bevorzugten Gewiirzweine wie
z. B. Mulsum, die meist mit Honig gesiifst und je nach Gusto
mit Krdutern oder Friichten versetzt wurden.
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etdfel in Po;rtpeji

Hier ein Rezept fiir ein besonders feines und schmackhaftes
Beispiel dieser Art:

CONDITUM PARADOXUM

3 Liter trockener Rotwein

1 Liter geharzter Wein (z. B. Retsina)
1 Pfund Honig

100 g Datteln

60 g Pfefferkérner

10 g Anis

20 g Lorbeerblitter

Den Honig und die restlichen Zutaten in ca. 1 Liter des Rot-
weins kurz autkochen und mindestens 3 Stunden ohne weitere
Wairmezufuhr ziehen lassen. Dann alles in ein grofles Glasge-
faf} (vorzugsweise Glasballon) fiillen, mit einem Gérr6hrchen
verschlieBen und einige Wochen ruhen lassen. (Ein Teil des
Honigs wird hierbei noch in Alkohol umgewandelt.)
Anschlielend alles abseihen und in ausreichend stabile ver-
schlieBbare Flaschen abfiillen.

Achtung! Es kann noch Flaschengérung einsetzen! Daher
kiihl, dunkel und aufrecht stehend lagern!



