VORWORT

Liebe Leserinnen und Leser,

dies ist nicht das erste und mit Sicherheit auch nicht das letzte Buch, das iiber die
romische Kiiche geschrieben wurde. Es ist aber eine der ersten Betrachtungen, die sich
bewusst an den interessierten, rémerbegeisterten Laien wendet.

Die orgiastischen Gelage, die Sueton und Petronius in all ihrer Entartung beschrei-
ben, stehen, falls sie tiberhaupt jemals so stattgefunden haben, nicht im Mittelpunkt.
Mit gepfefferten Eidottern umhiillte Feigenschnepfen, gefiillte Jungsaugebidrmiitter,
Pfaueneier, gebratene Nachtigallenzungen oder mit Mandeln und Honig bestreute
Haselmiuse mag es gegeben haben: Sie gehérten jedoch nicht zum Standardrepertoire
der rémischen Kiiche.

Ein Hauptaugenmerk liegt auf den Speisen, die in den Schiisseln und Tellern der
Land- und Stadtbevélkerung und der Soldaten in den nordwestlichen Provinzen zu
finden waren.

Die Darstellung konzentriert sich auf Rezepte, die leicht nachgekocht werden kén-
nen. Unabhingig von Threm Vorwissen sollen Sie die Mdglichkeit erhalten, den ty-
pischen Geschmack einer untergegangenen Epoche mit den gebriuchlichen Mitteln
nachzuvollziehen.

Vorspeisen, Hauptspeisen, Desserts und Getrinke beschrinken sich auf Klassiker der
damaligen Kochkunst, die das Herz eines Romers erwirmten. Es wird Thnen auf An-
hieb gelingen, Ihren Gisten ein komplettes und vor allem schmackhaftes romisches
Menii auf den Tisch zu zaubern.

Das vorliegende Buch hat neben dem praktischen Teil noch einiges mehr zu bieten.
Es beantwortet nicht nur die Frage nach dem, was gegessen wurde, sondern widmet sich
zudem dem Wo, Wie und Warum.

Es liefert wichtige Informationen tiber den Aufbau einer rémischen Kiiche, die zur Ver-
fiigung stehenden Lebensmittel und Gewiirze sowie iiber das benutzte Ess- und Kochge-
schirr. Auch geht es der spannenden Frage nach, was sich aus den Tagen der Antike bis heute
in den regionalen Kiichen rund um das Mittelmeer erhalten hat.

Die Darstellung stiitzt sich auf vielfiltige literarische und (experimental-)archiologi-
sche Quellen und Erkenntnisse.

Ich wiinsche allen Freundinnen und Freunden der rémischen Antike viel Freude beim
Lesen und Spal} beim Zubereiten und Verspeisen der angebotenen Gerichte.

Michael Kuhn



Was BLIEB — DAS ERBE DER ANTIKE

Die Kontinuitit ist in der mediterranen Kiiche heute noch gegeben. Withrend in den da-
maligen rémischen Provinzen des Nordwestens die Entwicklung der Kiichen andere Wege
ging, kann man im Mittelmeerraum noch hiufig das Rémische herausschmecken. Einiges
davon ist iber Umwege zu uns zuriickgekehrt.

Von den siideuropiischen Lindern steht Italien der romischen Kiiche am nichsten. Bis
auf die heute allgegenwirtige Pasta, die erstmalig im 13. Jahrhundert auf den Tellern zu fin-
den ist und den Neuerungen, die mit der Entdeckung Amerikas Einzug hielten (Tomaten),
scheint das antike Erbe immer noch durch. Die Angewohnheit, Kriuter und Gewiirze mit
Olivendl zu einer wiirzigen Paste zu verarbeiten, hat im Pesto ihre Fortsetzung gefunden.

Auch die Sitte, einen belegten Teigfladen zu backen, hat sich mit der Pizza fortgesetzt.
Bereits die Griechen und die Etrusker haben Teigfladen mit den unterschiedlichsten Zu-
taten belegt und im Ofen gebacken. Cato der Altere beschreibt die Zubereitung einer Scri-
blita, eines runden Teigfladens, der mit Kise, Olivensl und Kriutern belegt und wie ein
Kuchen ohne Honig gebacken wurde. Dem kommt die heutige Pizza Pugliese sehr nahe,
die mit Zwiebeln, Olivendl, Oregano und Peccorinokise belegt wird. Ich mochte hier an-
merken, dass sie wie Cato aus Siiditalien stammt.

In vielen tiirkischen Restaurants wird gebratenes Fleisch mit Gemiise auf Fladenbrot ser-
viert. Bei der Sala Cattabia des Apicius handelt es sich um eine Kombination aus Fladen-
brot, Fleisch und wiirziger Sauce. Der Weg zum gefiillten Teigfladen, einer Pita, ist kurz
und logisch.

Von der Legionirskost Puls, gemahlenem Getreide, das gewiirzt und tiber dem Feuer
quellen gelassen wurde, leitet sich die heutige Polenta ab — der Weizen wurde durch Mais
ersetzt. Puls wurde damals sowohl als Brei als auch gebacken verzehrt.

Die tiirkische, griechische und nordafrikanische Kiiche weist immer noch dhnliche Kom-
binationen von Gemiise, Fleisch und Brot auf, auch die verwendeten Gewiirze sind bis
auf einige Erginzungen gleichgeblieben. Die tiirkischen Eroberer haben die verfeinerte
romisch-byzantinische Kiiche angenommen und mit arabischen und asiatischen Ergin-
zungen bereichert.

Im Vergleich zu anderen Kochgewohnheiten der Rémer war jedoch der Fischsauce nach
dem Zerfall des Imperiums keine grofie Zukunft beschieden. Das Garum oder Liquamen
ist bis auf wenige regionale Uberbleibsel verschwunden. Auch in der éstlichen Reichshilfte
scheint es nach und nach auBer Gebrauch gekommen zu sein. Es tiberlebte in der proven-
calischen Pissalat und am Golf von Neapel in der Colatura di Alici. Beides Regionen, die
frither fiir die Herstellung von Fischsaucen beriihmt waren. Geschmacklich mag noch die
britische Worcestersauce eine gewisse Nihe zur salzigen Fischsauce aufweisen, obwohl bei
ihrer Herstellung kein Fisch verwendet wird.

In unseren Breiten ist nicht viel Romisches tibriggeblieben. Es gibt jedoch Ausnahmen:
Das réomische Kisekuchenrezept dhnelt dem heutigen Késekuchen.
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Das HANDWERKSZEUG

Wenden wir uns nun dem Ort zu, an dem die ganzen Késtlichkeiten, die Sie im weiteren
Verlauf des Buches kennenlernen werden, entstanden sind.

Das Herzstiick einer romischen Kiiche war der gemauerte Herd. Je nach GroéBe und
Ausstattung konnte er beeindruckende AusmalBle annehmen. Auf einer gemauerten Un-
terlage, die oftmals eine Offnung zur Lagerung von Feuerholz oder Holzkohle enthielt,
ruhte die eigentliche Herdplatte aus Stein oder Ziegeln. Aufihr wurde das zum Kochen
benétigte Feuer, meistens mit Holzkohle, entfacht. Entweder stellte man Tépfe und
Pfannen direkt in die Glut, oder benutzte einen speziellen Rost, der zur Aufnahme
von Kochtdpfen oder zum Grillen geeignet war. Viele Kiichen besaBen zusitzlich eine
Vorrichtung, um groBere Topfe und Kessel aus Metall iiber das Herdfeuer zu hingen.

GroBere Kiichen verfiigten zusitzlich tiber einen Kuppelofen zum Backen, der auch
zum Braten geeignet war.

Eine handgetriebene Getreidemiihle durfte ebenfalls nicht fehlen. Der kriftezehren-
de Gebrauch des klobigen Gerits diirfte sich beim Kiichenpersonal nicht der groBten
Beliebtheit erfreut haben.

In der Nihe der Kochstelle befand sich meistens der Abort, um Brauchwasser und
kleinere Abfille zu entsorgen. Ein ténernes Vorratsgefd3 enthielt das zum Waschen und
Kochen benotigte Wasser.

22 Foto mit freundlicher Genehmigung des Naturzentrums Nettersheim



Das Geschirr befand sich in Wandregalen, Schrinken und Truhen. Ebenso Gewiirze
und Lebensmittel, die schnell zur Hand sein mussten. Als Arbeitsplatten dienten Ti-
sche oder aufgebockte Planken.

Gekocht wurde in irdenen oder metallenen T6pfen. Wie bereits erwihnt, wurden sie
direkt in die Glut gestellt oder mittels eines Rostes dem Feuer ausgesetzt. Ein solcher
Grillrost (Craticula) erfiillte die unterschiedlichsten Aufgaben. Er diente zum einen der
Aufnahme von Pfannen, Kasserollen, SpieBen und ganzen Fleischstiicken. Zusitzlich
verfiigte er iiber eine oder mehrere runde Aussparungen von verschiedener Grofe, in
die Topfe eingehingt werden konnten.

Foto mit freundlicher Genehmigung der rémischen Villa Borg

Als »Allzweckwaffe« der rémischen Kiiche méchte ich die Reibschale (Mortarium)
bezeichnen. Diese Urform der Kiichenmaschine gab es in allen GréBen, und sie diente
der Zerkleinerung und Zermusung von Zutaten. Wegen ihrer robusten Kompaktheit
zihlt sie zu den hiufigeren Funden bei archiologischen Grabungen. Man gab die un-
terschiedlichsten Kriuter und Zutaten in ein Mortarium und verarbeitete diese mit Hil-
fe eines St6Bels, unter Zugabe von Ol, zu Saucen oder Pasten. Sie war von kreisrunder
Form mit einem breiten, hochgezogenen Rand, der iiber einen Ausguss verfiigte. Die
Innenseite war aufgeraut, um das Arbeiten zu erleichtern. Heute verwendet man dafir
einen Mixer oder einen Piirierstab. Morser gehorten ebenfalls zum Inventar.
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DAS GASTMAHL
DES CENTURIOS




Zur angegebenen Zeit macht sich Marcus fertig und begibt sich zur Dienstwohnung
des Centurios. Die Puls hat er eher lustlos hinuntergel6ffelt, wihrend er seine Caligae
reinigte. Der Centurio ist daftir bekannt, hervorragende und tippige Gastmihler auszu-
richten; es wird sicherlich etwas fiir die Bediensteten und Aushilfen abfallen. Vielleicht
auch etwas fiir ihn, obwohl er auf der »schwarzen Liste« steht. Ihm war jedoch die
Bemerkung des Optio auf den Magen geschlagen. Wie gerne wiirde er dem Ruf seines
Vaters nach Aquis folgen.

Vor dem eingeschossigen Fachwerkhaus steckt er die Nase unter die Armel seiner
rostroten Ausgehtunika und findet, dass sie eigentlich ganz passabel riecht. Einzig der
Olfleck am Bauch hat der letzten Reinigung getrotzt. Das polierte Cingulum, der Mili-
tirgiirtel, vervollstindigt seinen Aufzug.

Je niher er seinem Ziel kommt, desto unwohler wird ihm. Im Haus empfingt ihn
der Koch, ein vom Centurio freigelassener Sklave, und weist ihm einen Arbeitsplatz
im Hintergrund der gerdumigen Kiiche zu. Direkt neben dem Backofen, wo es am
wirmsten ist. Marcus hat kaum auf einem Schemel an dem groben Arbeitstisch Platz
genommen, als der grobschlichtige Herr der Kochtdpfe und Pfannen ihm einen Korb
mit hart gekochten Eiern zuschiebt.

»Schilen! Mach das bloB ordentlich und beeil dich. Die Herren Offiziere und andere
Giste kommen gleich.« Er hilt kurz inne und mustert ihn misstrauisch. »Wehe, wenn
ich dich erwische, dass du dir etwas in den Mund steckst!«

Marcus beschlieBt auf der Stelle, den feisten Glatzkopf nicht zu mégen und macht
sich an die Arbeit. Er hat Gliick, dass es relativ frische Eier sind, die sich leicht pellen
lassen. Auch das Messer ist scharf. Es gleitet wie durch Butter und teilt Eiweill und Dot-
ter in gleiche Hilften. Sorgsam entfernt er die gelbe Masse und legt sie in die Reibscha-
le, die ihm die hiibsche Kiichenmagd zugeschoben hat. Interessiert sieht er zu, wie die
junge und unglaublich blonde Frau Pinienkerne, Honig und etwas Liquamen zugibt
und alles zu einer simigen Masse verarbeitet.

»Wirst du wohl arbeiten«, schnauzt ihn der Koch an. Er wirft ihm ein Kriuterbiindel
auf den Tisch. »Alles kleinschneiden und im Mérser zerquetschen. Mach schon!«

In diesem Augenblick springt die Tiir auf und der Centurio Kaeso Caedicius steht
auf der Schwelle. Marcus sieht nur die siindhaft teuren Halbstiefel, den unteren Teil
der Tunika und die kostbar blinkenden Beschlige des Cingulums, das sich tiber seinen
Bauch spannt. Er wagt es nicht, aufzublicken.

»Da ist ja der ungehorsame Legionir.« Die Stimme trieft vor Geringschitzung und
Verachtung. »Schaust du mich wohl an!«

Marcus hebt die Augen und sieht, dass der Offizier tiberfliissigerweise seine Vitis, den
Stock, in den mit Armreifen geschmiickten Hinden trigt.

»Macht er seine Sache gutr«, wendet er sich an den Koch.

»Ich achte darauf, Centurio. Wie du es befohlen hast.« Ein Hackbeil in der Hand,

deutet der Gefragte eine devote Verbeugung an.
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»Das will ich dir auch geraten haben.« Lucius Kaeso richtet die Spitze seines Stocks
auf Marcus. »Untersteh dich, frither zu gehen. Du bleibst bis zum Schluss. Ich lasse
dich holen, um dir deine Strafe zu verkiinden. Wenn du dich gut hilest, fillt sie milder
aus.« Er kehrt den Anwesenden den Riicken, wirft die Ttir hinter sich zu und stapft
iiber die hallenden Holzdielen den Flur hinab.

»Du hast gehort, was dein Centurio gesagt hat.« Der Koch wirft ihm ein weiteres
Biindel aus betérend duftendem Koriander, Liebstockel, Selleriegriin und Rauke zu.

Marcus nickt und macht sich mit zusammengepresstem Mund wieder an die Arbeit.
Sein gestrenger Aufseher wendet sich unterdessen dem Herd zu und fischt einen Schin-
ken aus dem darauf dampfenden Kessel. Das Fleisch hat seit einer halben Stunde in
einer Brithe aus Salz und gehackten Feigen gesiedet.

»Ich heile Brunilla«, flistert die Magd Marcus zu. »Es wird nicht so arg werden.«

Der Legionir tauscht einen Blick mit dem Midchen und fithlt einen wohligen Schau-
er. Er kann sich nicht erinnern, jemals in solch blaue Augen geblickt zu haben.

»Was machen die Kriuter?«, herrscht ihn der Koch an. »Fertig?«

Marcus nicke.

»Die sagen, du kannst kochen, oder was ihr so kochen nennt. Mach aus Mehl, Wasser
und ein wenig Ol einen elastischen Teig, der sich gut verarbeiten lisst. Fiige noch ein
Ei hinzu, das macht es einfacher. Und sei blof sparsam mit dem teuren Olivendl.« Er
springt zuriick an den Herd und beginnt in einem Topf zu rithren, aus dem es nach
gesottenem Fleisch und Aprikosen duftet. Dann widmet er sich wieder dem Schinken,
den er an der Oberseite rautenférmig einritzt, mit Honig bestreicht und zum Schluss
pfeffert.

»Was ist mit dem Teig, Legionidr? Der Schinken muss in den Ofen.«

Marcus knetet, bis ihm die Arme schmerzen. Ungeduldig reift der Koch ihm schlief3-
lich das Verlangte aus den Hinden.

»Der Fisch, briillt er die Magd an. »Wo ist der Fisch?« Ohne auf ihre Antwort zu
warten, beginnt er den Teig um den Schinken zu schlagen.

»Und du ...!«, bekommt Marcus wieder sein Fett ab. »Knack die Niisse und tu sie mit
dem eingelegten Ol in die Schiilchen.«

Er blicke hilflos zu Brunilla, die ihm rasch die benétigten Utensilien hinstellt, ehe sie
den Schuppen der Brasse mit einem Messer zu Leibe riickt.

Inzwischen haben sich die Giste eingefunden, was Marcus aus dem entfernten Mur-
meln vom Speisezimmer schlieft. Deutlich erkennt er die Stimme des Tribuns Valerius.
»Mars sei Danke, schieft es ihm durch den Kopf. »Wenn er dabei ist, wird der Centurio
sich zuriickhalten. Valerius ist ein guter Vorgesetzter.«

»Beeil dich, Brunilla.« Die Magd stellt eilig alle Vorspeisen auf der Arbeitsplatte zu-
sammen und erwartet ergeben den nichsten Befehl.

»Schenk zuerst Mulsum aus und nimm Oliven, den Ziegenkise, Niisse und Brot mit.
Danach die lukanischen Wiirstchen und die Pilze in Honig. Und wasch dir vorher die
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Hinde.« Als wenn er etwas nicht linger authalten kénne, verzieht der Koch plétzlich
das Gesicht und fasst sich an den Bauch. »Ich muss auf die Latrine«, ichzt er und
rauscht aus der Kiiche.

»Wie hiltst du das bloB aus, Brunilla?«, fragt Marcus, als die Magd aus dem Speise-
zimmer zuriick ist.

»Wenn es hier normal zugeht«, antwortet das Midchen, »ist er eigentlich ganz um-
ginglich. Er hat auch nur Angst vor Kaeso Caedicius.«

Marcus nickt.

»Sei froh, dass der Hindler heute keine Austern dabei hatte.« Brunilla dreht ihm ihr
hiibsches Gesicht zu. »Rissige und blutige Finger sind das Mindeste, was man sich beim
Offnen einhandelt. So gesehen hast du es heute ganz gut.« Sie schnappt sich Becher
und Weinkrug und eilt hinaus.

Aufdiesen Augenblick hat der Legionir nur gewartet. Endlich allein. Ein letzter Blick
noch zur geschlossenen Tiir und er springt zur Arbeitsplatte, wo die Wiirstchen in einer
Schiissel dampfen. Das Wasser lduft ihm im Mund zusammen, als er eines herauszieht
und voller Genuss hineinbeiBt. Rasch schiebt er die tibrigen wieder zusammen, damit
es nicht auffillt und setzt sich an seinen Platz. Keinen Augenblick zu frith. Der Koch
stiirmt, gefolgt von Brunilla, in die Kiiche. Das Midchen stutzt, als sie die Schiissel
hochnehmen will. Ein Licheln huscht tiber ihr Gesicht und es zuckt in ihren Mund-
winkeln, als sie Marcus mit dem Finger droht.

Zum Gliick der beiden hat der Koch nichts mitbekommen. Er muss sich um den
Braten im Ofen kiimmern, dessen Teighiille sich bedenklich verfirbt hat. Als er das
Ungliick gerade noch abgewendet hat, erteilt er Marcus die nichste Weisung. Dieser
soll den Wein durch ein Sieb in die leeren Kriige rinnen lassen, um die Riickstinde
herauszufiltern. Er schreibt ihm auch penibel die Wassermenge vor, die er zugeben soll.
Im Laufe des Abends verschiebt sich das Mischungsverhiltnis immer weiter zugunsten
des Weins.

Immer hiufiger muss Brunilla ins Speisezimmer, um die hungrigen Migen und tro-
ckenen Kehlen mit Nachschub zu versorgen. Dem Koch perlt der Schweill von der
Stirn, weil er kaum noch nachkommt, den Speisen mit Gewiirzen und Zutaten den
letzten Schliff zu geben. Das Minutal aus Fleisch und Aprikosen, der Schinken im
Teigmantel, der Fisch und das numidische Huhn verlangen ihm alles ab. Dazu noch
die Beilagen aus Erbsen, Lauch und Bohnen. Marcus kann sich nicht erinnern, jemals
so viele Kostlichkeiten auf einen Blick gesehen zu haben. Sein Elternhaus war nie arm,
aber eine solche Fiille hitte sein Vater als Verschwendung angesehen.

Brunilla ist ebenfalls am Ende ihrer Krifte, als sie endlich die Siispeisen servieren
darf: gefiillte Datteln, siiBes Honigbrot und ein mit Mohn bestreuter Kuchen.
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Uberreste eines Gastmahls
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Mulsum

(gewiirzter Honigwein)
nach Apicius

Zutaten:
2 I trockener Weillwein
500 g Honig
1 Prise getrocknete Weinraute
10 zerstoBene Pfefferkorner
10 klein geschnittene Datteln
1 Prise gemahlener Koriander

Zubereitung:

Wein und Honig im Verhiltnis 1:4
mischen und erwirmen. Die Zutaten
dazugeben, im geschlossenen Topf er-
kalten und iiber Nacht stehen lassen.
Durchsieben, in Flaschen fiillen und

im Keller kiihl lagern.

Den Koriander und die Weinraute bit-
te vorsichtig dosieren, damit sie nicht
zu dominant werden. Kiihl gelagert
hilt sich der Mulsum mehrere Mona-
te und wird besser, je linger er liegt.
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Ova elixa

(Eier mit Wiirzsauce)
nach Apicius 328 und 329

Zutaten:
8 hartgekochte Eier
50 g Pinienkerne
2-3 EL Honig
10 zerstoBene Pfefferkérner
1 Schuss Liquamen/Salz
1 EL Essig

Zubereitung:

Die Eier hart kochen und halbieren.
Die in Wasser eingeweichten Pinien-
kerne (mehrere Stunden) im Morser
zerstampfen. Die Zutaten dazugeben
und die Masse tber die Eier geben
und kalt servieren.

Die Rémer liebten Eier am liebsten
wachsweich gekocht. Als Alternative
kann man die harten Eidotter auch
unter die Sauce geben und die Eier
mit der Paste fiillen.
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Lucanicae

(Lukanische Frikadellen)
nach Apicius 315

Zutaten:
500 g Hackfleisch, gemischt
50 g Pinienkerne
1 TL getrocknete Weinraute
1 TL Liquamen/Salz
10 zerstoBene Pfefferkorner
1 Prise Kreuzkiimmel
frische Petersilie

1 TL getrocknetes Bohnenkraut

Zubereitung:

Die Pinienkerne in der Pfanne an-
rosten. Mit den Zutaten und Gewiir-
zen unter das Fleisch geben und zu
einem Brit verarbeiten. Kleine Frika-
dellen formen und in Olivendl bra-
ten. Abtropfen lassen und warm oder
kalt servieren.

Nach dem Originalrezept soll
man das Brit in Dirme fiillen und
als Wiirste riuchern. Fiir das Ge-
schmackserlebnis empfiehlt sich die
oben beschriebene Variante. Die
Romer werden es dhnlich gehalten

haben.
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Boletos fungos

(gebratene Pilze)
nach Apicius 296

Zutaten:
250 g Champignons oder frische
Waldpilze
2 EL Honig
1 kleingeschnittene
Frithlingszwiebel
1 TL getrockneter Liebstockel
1 Schuss Liquamen/Salz
10 zerstoBene Pfefferkorner

2 EL Olivensl

Zubereitung:

Die Pilze halbieren und in Ol bei
mittlerer Hitze anbraten. Gewiir-
ze und Zutaten dazugeben und die
Pilze einige Minuten in der Sau-
ce kocheln lassen. HeiBB oder kalt
servieren.

Nach Geschmack Knoblauch oder

andere Kriuter zugeben.
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HAUPTGANG







Perma

(Schinken im Teigmantel)
nach Apicius 290/291

Zutaten:
1000 g Schinkenbraten
20 getrocknete Feigen
3 Lorbeerblitter
3 EL Honig
2 EL Salz
Fiir den Teigmantel:
500 g Mehl
2 EL Olivenol
Wasser
1 Ei

Zubereitung:

Den Braten mit dem Salz einreiben.
Mit den Feigen und den Lorbeer-
blittern zwei Stunden bei 80 °C mit
reichlich Wasser im Kochtopf garen
und im Sud erkalten lassen.

Inzwischen den Teig zubereiten
und ruhen lassen.

Den Braten aus dem Sud neh-
men, auf der Oberseite rautenfor-
mig einschneiden und den Honig
auf dem Fleisch verteilen.

Den Braten mit dem Teig um-
manteln und bei mittlerer Hitze

(180 °C) ca. 1 Stunde im Backofen
backen.

Nach dem Zerschneiden kann man
die gebackene Hiille zum Fleisch
servieren. Die Roémer schitzten
leicht gestiftes Brot als Beilage.
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Im Originalrezept wird ein gepokelter Schinken verwendet. Durch das starke Salzen
und das lange Garen wird ein dhnlicher Effekt erzielt. Der reduzierte und durchgesieb-

te Sud eignet sich eingedickt hervorragend als Sauce.




