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Eine Einflhrung in die rémische Kiche
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Was kam in Biriciana auf den Tisch?

Der Archéologe und Historiker Michael Kuhn erzéhlt und lasst probieren — Gebarmuttern und Beséufnis

WEISSENBURG - _Der Geschmack
des Weltreichs® ist eine Veranstaltung
dberschrieben, die am Donnerstag, 16.
August, um 19.30 Uhr in der Buch-
handiung Meyer in Weilenburg statt-
findet. Der Historiker, Archaologe und
Autor Michael Kuhn prasentiert eine
héchst unterhalisame Einfihrung in die
antike romische Kiche. Einen Tag vor
dem Start der WeilRenburger Kirchweih
kann man sich unter anderam erklaren
lassen, wie die Rémer ihre Gelage fei-
erten, und nicht nur den antiken
Worzwein Mulsum probieren. Kuhn
bringt nicht nur allerlei Anekdoten mit,
sondern hat auch vorgekocht. Unter
anderem kommen Maoretum und Sa-
villum flir alle Gaste der Lesung auf
den Tisch, Wir haben vorab mit dem
Aachener Wissenschaftler gespro-
chen, was denn im romischen Wei-
Benburg so auf den Tisch gekommen
sein mag.

Das Rimische Reich ist jo nun auch
schon vor rund 1 500 Jahren unterge-
gangen, Woher weifl man eigentlich,
was die da gegessen haben?

Michael Kuhn: Da gibt es viele
sehriftliche Quellen. Berithmt ist zum
Beispiel die Rezeptsammlung des Api-
cius. Das ist eher so die Topkiiche der
Oberschicht, Aber es gibt auch bei
Cato, Vergil oder Plinius jede Menge
Rezepte, Oft auch die ganz alltdgli-
chen, traditionellen Gerichte. Aber
man findet natiirlich auch archiologi-
zche Quellen. Wenn man etwa in Ab-
fallgruben die Knochen der verspei-
sten Tiere sieht oder den Belag von
Tonscherben analysiert, Bei Grabun-

gen haben wir zum Beispiel tonnen-

weizse Austern aus den Brunnen ge-
holt,

Austern in Bayern? Vor 1 800 Jah-

ren? Wer macht denn sonpaz?

Kuhn: Na ja, das Romische Impe-
rium war das erste globalisierte Welt-
reich mit gut ausgebauten Straflen
und Handelswegen. Eine Nachricht
von Mainz nach Rom hat finf, sechs
Tage gedauert. Und das wird mit den
Austern nicht anders gewesen sein.
Die kamen aus der Bretagne oder aus
Holland. Die waren schon nicht ganz
hillig, aber auch nichts AuBergewihn-
liches. Auch Olivendl und die ganze
mediterrane Friichtewelt ist an den
Limes geliefert worden, Feigen, Dat-
teln, alles getrocknet oder in Honig
eingelept.

Berithmt-beriichtigt sind ja die ri-
mischen Festmahle. Do sollen ganz
trre Dinge auf den Tisch gekommen
sein?

Kuhn: Ja, da waren Leute, die prot-
zen mussten, Es gibt da den Bericht
{iber das Gastmahl des Trimalchio. Wo
die unmdglichsten und teuersten Din-
ge gekocht worden sind. Und die ha-
ben wohl noch nicht mal geschmeckt.
Da ging es wirklich nur um die Pri-
sentation des Reichtums.

Was kam denn da auf den Teller?

Kuhn: In Honig eingelegte, gefiillte
Miuse zum Beispiel. Oder die gebra-
tene Gebdrmutter von irgendwas, Das
war aber wirklich total abgehoben
und hat mit der normalen rémischen
Kiiche nichts zu tun,

Wie sah die denn aus?

Die ganze mediterrane Frichtewelt kam auch im antiken WeiBenburg auf den Tisch.
Etwa Datteln. Getrocknet oder auch in Honig eingelegl.

Kuhn: Man merkt schon, dass die
italienische, eigentlich die ganze me-
diterrane Kiiche einen Vorliufer hatte.
Bei den einfachen Rémern kam viel
Getreidebrei auf den Tisch. Wer Cous-
cous mag, ist da in der richtigen Rich-
tung. Aullerdem Gemiise: Spargel,
Erbsen, Linsen. Es gibt auch erste Piz-
zagerichte und hervorragende rémi-
sche Eintopfperichte, Das war so das
antike Fastfood. Beim Fleisch hat man
eigentlich alles gegessen, was es heute
auch gibt. Geflijgel, Ginse, Enten,
Hiihner . . . Aber auch Fisch, Schaf,
Rind, Ziege oder Schwein, Ganz wich-
tig waren bei den Rimern auch Eier
Es gibt ganze Abhandlungen dariiber,
wie man ein perfektes Ei kocht.

Unedd die ramische Fischsauce?

Kuhn: Ja, die ist auch beriichtigt.
Man hat dazu kleine, ganze Fische in
Salzwasser geworfen, das ganze in die

pralle Sonne gestellt und dann vor

sich hinbrodeln lazsen. Das fermen-
tiert dann und wird eine sehr salzige,
wilrzige Sofe. Eine Art Maggi der An-
tike. Das war allerdings auch nicht je-
dermanns Sache und es hatte auch
seine Griinde, warum die Produlkti-
onsstitten fir diese Sauce meist weit
auberhalb der Siedlungen lagen.

Die Kilche im antiken Weiflenburg
wird ein wenig anders ausgesehen
haben als im rdmischen Kernland,
oder?

Kuhn: Die Leute haben sicher hier
auch ihre alten kulinarischen Tradi-
tionen weiter gepflegt, aber das Rémi-
sche war dann schon der Mainstream,
der sich da driibergelegt hat. Es waren
ja auch viele Menschen da, die nicht
von hier kamen, und die wollten dann
ihr rémisches Essen. Deswepen lief
man sich ja Olivendl, Wein und Aus-
tern liefern. Die Rémer haben tibri-
gens auch viele Sachen vor Ort kulti-
viert. Zum Beispiel die Esskastanie
oder die Aprikose. Aber sicher war die
provinzialrimische Kiiche etwas lind-
licher und nicht ganz so raffiniert wie
in Rom zelbst,

Wie hatte denn go ein Meni beim
Lagerkommandanten von Biriciana
ausgesehen?

Kuhn: Erst mal hiitte es einen Mul-
sum als Aperitif gegeben, eine Art Ho-
nigwirzwein, Den wird es auch bei
meinem Vortrag am Anfang zum Pro-
bieren geben, Dann vielleicht More-
tum als Vorspeise. Eine gewiirzte Ki-
sepaste, die man aufs Fladenbrot ge-
schmiert hat. Dann kimnte man kleine
Frikadellen oder lukanische Wiirst-
chen mit Pinienkernen im Brit servie-
ren und dazu Nisse und Oliven natiir-
lich. Als Hauptgericht giibe es einen
Braten und als Nachspeise wilrde ich
den rimischen Kisekuchen Savillum
anbieten.

Und dazu Wein mit Wasser ver-
diinnt, oder?

Kuhn: Zum Essen ja, danach gibt es
den Wein dann pur, als vinum merum.
Dann beginnt das Besiufnis, die
LCommissio®,

Interview: JAN STEPHAN

Wissenschaftler und Hobbykoch: Michael Kuhn geht in seinen Blchern und Vortra-
gen der antiken romischen Kioche auf den Grund. Bei seinem Vortrag in Weilenburg

wird es auch allerlei Verkostungsméglichkeiten geben,
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Sommerschnittkurs

OBERHOCHSTATT - Der Obst-
und Gartenbauversin Weillenburg bie-
tet einen Sommerschnittkurs an Spa-
lierobst und Beerenstréduchern an. Ter-
min ist am Samstag, 18. August, von
10 bis 12 Uhr in der JurastraBe 15 in
Oberhochstatt. Fiir Mitglieder des
Obst- und Gartenbauvereing ist der
Kurs kostenfrei, Nichtmitglieder zah-
len fiinf Euro Unkostenbeitrag,

Ausflug nach Mespelbrunn

ELLINGEN - Der VdEK Ortsverbancd
Ellingen hat mit knapp 60 Personen

einen Ausflug zum Modehaus Adler

in Haibach und zum Wasserschloss
Mespelbrunn unternommen, Vor dem
Bummel durch das Modehaus erlebten
die VdK-ler ecine Modenschau, nach
dem Mittagessen ging es dann weiter
zum Wasserschloss Mespelbrunn, wo
eine Flihrung auf dem Programm
stand.
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Brauereifest

PYRAS - Die Pyraser Brauerei ver-
anstaltet ihr Brauereifest am Samstag,
25, August. Der Festbetrieb beginnt
um 14 Uhr am Gutshof mit der Stact-
kapelle Hilpoltstein. Ab 19.30 Uhr
spielt , Champagne®, Sechs Somme-
lierz aus den Bereich Fleisch, Kise,
Gewlirze, Brot, Wasser und Bier infor-
mieren liber ihre Fachbereiche.

Zwei letzte Konzerte

WEISSENBURG/TREUCHTLINGEN
- Zwel Gelegenheiten gibt es noch, um
den russischen Chor | Perpetuum Mo-
bile" in der Region zu erleben. Heute
um 18,30 Uhr gestaltet der Moskauer
Chor ein Konzert in der Markgrafen-
kirche in Treuchtlingen. Am morgigen
Sonntag singen die jungen Frauen und
Méanner um 10 Uhr im Gottesdienst in
der Andreaskirche in Weillenburg. Ein
Konzert schliefit sich an. Der Eintritt
ist jeweils frei.



