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DER STELLENWERT DER ESSKULTUR

Die Kultur als Summe der Einzelerscheinungen gesellschaftlichen Lebens
bedient sich eines gewissen und nur ihr eigenen Zeichenvorrats aus Ritualen,
Kulten und Symbolen, der von den Individuen einer Kultur erkannt und benutzt
werden kann. Dieser Zeichenvorrat unterliegt in der Kommunikation (dem Aus-
tausch der Zeichen also) "Abnutzungen' und Verdnderungen, die letztlich auch
die Gestalt der Kultur veridndern.

Auch die einzelnen Zweige der Kultur - deren hauptsédchliche Religionsdienst,
Arbeitsteilung, Spiele, Kunst und Nahrungsaufnahme sind - besitzen ihre ei-
genen Zeichen. Hierbei darf der EinfluB der Religion aui die Ubrigen Zweige
nicht untersch&8tzt werden: wie Ernst Cassirer® schreibt, ist das Bindeglied
des Menschen mit dem jeweiligen Gott, der als Vater des Stammes (und damit
der Kultur) gilt, "das reale Band der Blutsgemeinschaft (...). Diese Kommu-
nion kann sich zun#chst nicht anders als rein materiell darstellen, kann sich
nur im gemeinsamen Essen und Trinken, im leiblichen GenuB ein und- derselben
Sache vollziehen.'" Nahrungsaufnahme erh#lt also im religidsen Bereich eine
bewuBte Bedeutung und Formung, die sich auf die Ausbildung von EBsitten und
-Zeremonien, auf die Bildung einer EBkultur also, auswirkt. Nach und nach
bildet sich ein "Zeichenvorrat" der EBkultur heraus, der denselben Gesetzen
unterliegt wie in den iibrigen Kulturzweigen. Hierfiir einige Beispiele:

Der KuB als traditionelles BegriiBungs- und Vertrautheitszeichen ist ein Uber-
rest aus dem urmenschlichen Brutpflegeverhalten (der Mund-zukMund-Fiitterung).
Fast jede Religion kennt das gemeinschaftliche Mahl als Gottesdienst (z.B.

Abendmahl, Passah-Fest).
BegriiBungsschluck, Toast und das Darbieten und Teilen einer Mahlzeit sind

traditionelle Formen gesellschaftlichen Umgangs (die auf der Uberwindung des
urmenschlichen Futterneides basieren).

Aeneas wird (Aen. III,389 sq) verheiBen, am Platze, an dem er Rom griinden
soll, eine Sau mit 30 Frischlingen, also Fruchtbarkeit und Nahrung, zu fin-
den.

Romulus und Remus werden, nachdem sie ausgesetzt wurden, von einer Wolfin

gesdugt (als hitten die Romer Wolfesmut '"mit der Muttermilch’ eingesogen").
nColere" bedeutet auf Lateinisch 'bebauen', "pflegen'" und "verehren'; von
diesem Wort leiten sich ab agri-cola, der Bauer, in-cola, der Einwohner, und
cultus, was sowohl "Kultur' als auch "Kultus' heiflen kann. "Kultur'" hat also

eine ernzhrungswirtschaftliche Wurzel!
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Auf eine simple Formel bringt Georg Forster®® die Bedeutung der ERkultur:
"Die diimmsten Volker ndhren sich auf die allereinfachste Art; die Lebensart
der kliigsten ist am meisten zusammengesetzt.' Damit schreibt er der ERkul-
tur weitestgehende Aussagekraft liber die Gesamtkultur zu. Wenn dies auch
meist nicht so einfach gesehen wird, gilt doch unbezweifelt, daR der Mensch
ist, was er iBt, wie es L. Feuerbach formuliert. Die Untersuchung einer
Kultur widre also unvollstiéndig ohne die Untersuchung ihrer Efkultur. Und
dies ist hinsichtlich der Romer bisher zu kurz gekommen, denn allzu oft wur-
dé die Auseinandersetzung mit der ERkultur mehr als Kampf der Zungen, als
Untersuchung iiber Geschmack und Kiichenkunst verstanden. Viel zu wenig wurde
dabei beriicksichtigt, daB auch die ERkultur wie jeder andere Kulturzweig An-
spruch auf eingehende und umfassende Analyse besitzt, die ihrer Vielschich-
tigkeit gerecht werden kann.

Die vorliegende Arbeit will sdch eine Analyse am Beispiel der romischen EB-

kultur andeuten. Die romische EBkultur eignet sich deshalb dafiir, weil sie

einerseits abgeschlossen und iiberschaubar ist, andererseits aber Spuren und
Auswirkungen auf ihre europdischen Nachfolgekulturen noch deutlich feststell-
bar sind und sie auBerdem Opfer zahlreicher Klischees wie "lukullischer" Ge-
niisse und geschmacklicher Barbarei geworden ist. Sie soll damit gleichzei-~
tig Modell und Grundlage jeder Betrachtung einer weiteren europdischen EB-
kultur werden.

Die Zeit des Marcus Gavius Apicius empfahl sich deshalb als Ansatz- und

Grenzpunkt, weil sie die eigentliche Bliite der romischen EBkultur bezeich-
net; was nach dieser Zeit kam, 1&8t sich nur noch unter Vorbehalt als Mro-
misch" bezeichnen; Einfliisse aus Asien und die Auseinandersntwicklung in

den Provinzen erschweren.die Bearbeitung erheblich. Zudem stammt das maB-
gebliche romische Kochbuch von diesem Apicius. Sicherlich war es notig -

und so bin ich auch verfahren -, Spriinge vor und hinter diese Zeit zu unter-
nehmen, nicht ohne allerdings auf diese Zeitdifferenzen hinzuweisen.

Das Thema sei also durchaus exemplarisch verstanden. Zum Vorgehen sei Fol-
gendes angemerkt:

ich habe die Untersuchung in drei groBe Bereiche geteilt, deren erster sich

mit den romischen Grurdnahrungsmitteln befaft, um die durch das Nahrungsan-

gebot gegebenen Grenzen der romischen Gastronomie zu verdeutlichen.

Im zweiten Teil wird die rdmische Gastronomie, worunter die Technik der
Nahrungszubereitung verstanden sei, dargestellt.

Der dritte Teil beschiftigt sich mit der Gastrosopie, also den ERsitten und
der Einstellung der Romer zum Essen. Dem folgt eine Auflistung des Hauptvo-

kabulars der romischen EBkultur, dis mit etymologischen Hinweisen fremdkul-
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turellem EinfluB auf die ERkultur nachspiiren soll.

Das hierdurch gezeichnete Bild darf gerne zum Nachdenken iilber unsere eigene
EBkultur anregen. Hunger und Durst, Futterneid und Ubersidttigung - gilt auch
heute noch "die Zunge als bewegende Feder?ooo? Gilt fiur uns nicht auch:

"Die Leckerhaftigkeit unseres Welttheils unterhdlt Geschaftigkeit und Be-

trieb im ganzen Menschengeschlechte"oooo?

© gultus und Opfer, in Dt. Ess., 5,28 sqq
00 #per Leckereien, in Dt. Ess., 1,249

©9° Tp. 1,254
0000 Tb.
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I. HERKUNFT UND GESCHICHTE DER ROMISCHEN GRUNDNAHRUNGSMITTEL

a. Landwirtschaft

Der Charakter Roms als urspriinglicher Bauernstaat ist unverkennbar.

"Die Kraft des romischen Staates beruht auf einem gesunden romisch-lati-
nischen Bauerntum" (Fernis 1969.89). Die Bodenbeschaffenheit der itali-
enischen Halbinsel setzte Bedingungen, an denen auch die geschichtliche
Entwicklung des Landes hing:

im Norden schirmen die Alpen die fruchtbare Poebene vor germamischen
oder keltischen Einfliissen ab. Die Apenninen geben einer Anzahl frucht-
barer, autarker Tdler Raum und grenzen das als Weideland geeignete Apu-
lien ein. Westlich vom Apennin liegen die drei grofen Téler Etrurien,
von dem das Latium durch den Tiber getrennt ist, und Kampanien. Kampa-
nien ist duBerst fruchtbar, Etrurien und Latium weniger, ihr Boden neigt
zur Versumpfung und muB durch "anhaltende Arbeit" (Rostovtzeff s.a.11)
gepflegt werden. Als Rom gegriindet wurde - der Sage nach bduerlich-ein-
fach: "Romulus zog die Grenze der kiinftigen Roms mit seinem Pflug" (Ha-
das 1976.20) -, traten seine Bewohner in ein Machtvakuum zwischen dem
etruskisch beherrschten Norden (Etrurien) und der "Magna Graecia' im
Siiden Italiens. Sie bebauten zunichst "einen Streifen Land am Tiber"
(Rostovtzeff s.a.9), "der fiir den Anbau von Korn und Wein und fiir Vieh-
zucht" (Ib. 23 sq) einigermaBen geeignet war. Dabei legten sie Wert auf
eine Ansiedlung am Tiber, die vier Gesichtspunkten geniigte: der Tiber war
der einzige schiffbare Fluf im westlichen Italien; der Tiber garantierte
eine ausreichende Versorgung mit Trinkwasser, Wasser fiirs Vieh und zur
Feldbewsisserung; er konnte zur Salzherstellung dienen und ermoglichte
suBerdem "einen verhiltnismiBig leichten Ubergang" (Rostovtzeff s.a.25)
vom einen zum anderen FluBufer. Der Standort Roms entspricht also einer
agrarischen Strategie.

DaB die romische Landwirtschaft bei der ungﬁﬁﬁstigen Bodengestalt.Latiums

auf praktikable Technologie angewiesen war, liegt auf der Hand; diese er-
hielt sie zundchst von den etruskischen Usurpatoren. Ackerbau war "frih-
zeitig die Hauptgrundlage des wirtschaftlichen Lebens in Rom" (Rostovtzeff
s.2.30), aber auch die Viehzucht prégte den Wirtschaftsverkehr1: aus
"pecus", dem Vieh, wurde 'pecunia', das Geld, indem Viehreichtum eben auch

als wirtschaftlicher Reichtum galt.

2 !
1 cr. die Herleitung des Wortes "Italus" von LTKAOG(""Kalb") bei Varro,
S.RR II,V
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Der romische Bauer lebte auf dem Lande, auf seiner villa rustica, die mit

Hilfe der Familie produzierte. Mit der Latifundienbildung &nderte sich
dies allerdings: Pidchter (Kolonen) oder Sklaven bebauten den Hof des in
Rom oder einer anderen GroBstadt lebenden Grundbesitzersz. Griechische
Einfliisse richteten das Ziel der landwirtschaftlichen Produktion von der
Ernghrung der eigenen Familie auf den "Verkauf der Erzeugnisse auf dem
Markt" (Rostovtzeff s.a.130), worauf "fiir die Ausfuhr arbeitende Landwirte
ihr Hauptaugenmerk auf Weingsrten und Olivenhaine, Obstbau und Viehzucht"
(Ebs) richteten. Die zunehmende Neigung der Aristokratie, in Grundbesitz
zu investieren, brachte kleinen und mittleren Bauern erhebliche Schwie-
rigkeiten: "Die Bauernbevdlkerung Italiens horte auf, sich zu vermehren,"
(Ib. 132) Die Verarmung der Landbevilkerung wurde durch die Kriege Roms
noch geférdert. Landbeschlagnahmungen und -Umverteilungen waren seit den

Gracchen bis zum Ende der Republik beliebte politische MaBnahmen, die die

Landwirtschaft weiter belasten muBten. Auch die Provinzen konnten die
landwirtschaftliche Versorgung Roms nicht iibernehmen, jedenfalls nicht auf
Dauer, weil die Art, in der sie ausgebeutet wurdenB, zu ihrer allméghlichen
Verelendung fiihrte , wie es Tacitus beschreibt: "HOhnisch wurden sie Lsc.
die Bauern Britanniens:lgezwungen, vor verschlossenen Speichern zu sitzen
und obendrein das Getreide zu kaufen und teuer zu bezahlen; Umwege und
weite Entfernungen zu Bezirken wurden angegeben, so daB die St&mme statt
den nichstgelegenen Lagern an entfernte und abgelegene lieferten, bis end-

"5

lich, was eigentlich allen zur Hand war, wenigen Gewinn brachte. Es war
nicht nur, wie hier, die Versorgung der Besatzungstruppen, die die Romer
so erpreften, sondern ebenso die Versorgung Italiens mit Getreide.
ffbrigens erforderte die Versorgung der romischen Armee einen ziemlichen
Aufwand. Einerseits wurden Getreideabgaben direkt in den Provinzen einge-
zogen und an die Armee geleitet, andererseits unterhielt die Armee eigene
villae rusticae, die von Veteranen bewirtschaftet wurden und deren Erzeug-

nisse "unmittelbar der Versorgung der Truppe" (KRI II, 135) dienten.

2 Diese Arbeitsweise war bequemer, wie Ardant (1976.80) darstellt:
"Interdire aux tenanciers, et & leums enfants, de quitter la terre, c'etait
les emp8cher de réclamer de meilleures conditions."

5 "Ta reduction em esclave d'une partie de la population, des contri-
butions exceptionnelles et des charges permanentes" (Ardant 1976.55)

b "I'abandon des terres et la dépopulation des campagnes' nach Ardant
(1976.56)

2 Tacitus, Agricola, 1977.19,4 ("... per ludibrium adsidere clausis hor-
reis et emere ultro frumenta ac luere pretio cogebantur; divortia itinerum
et longinquitas regionum indicebatur, ut civitates proximis hibernis in re-
mota et avia deferrent, donec quod omnibus im promptu erat paucis lucrosum
fieret.")
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Zusdtzlich gab es, insbesondere auf Heerziigen, einen schwungvollen Handel
mit Marketendern, wie Sallust ihn beschreibt: "... Marketender streiften
mit den Soldaten zusammen Tag und Nacht umher"6, was dazu fiihrte, daB ein
romischer Feldherr verbot, '"daB jemand im Lager Brot oder eine andere ge-
kochte Speise verkauft, daB die Marketender dem Heer folgen ..."7.

Die zahlreichen, durch die Politik eines "peuple roi" (Ardant 1976.55) be-
dingten Reglementierungen der Landwirtschaft und ihre wachsende Beherr-
schung durch GroBgrundbesitzer kosteten sie ihre Lebensfzhigkeit, jeden-
falls im iiberregionalen Bereich, so daB der Niedergang des romischen Rei-
ches und dessen Aufsplitterung in einzelne Teile unter Aufldsung der Ge-
samtwirtschaft in ausschlieBlich sich selbst versorgende Gebiete vor sich
ging. Mehr noch, der '"Niedergang dg? italischen Bauerntums untergrabt die
militsrische Stidrke Roms" (Fernis 1969.89) und trégt damit direkt zur Auf-

16sung des Imperium Romanum bei.

6 Sallust, Bellum Jugurthinum, 1973.44,5 ("... lixae permixti cum mi-
litibus diu noctuque vagabuntur")

7 Ib. 45,2 ("ne quisquam in castris panem aut quem alium cibum coctum
venderet, ne lixae exercitum sequerentur ...")

Hierzu gehoren die Unterdriickung des freien Arbeitsmarktes ("ee. les
grand propriétaires furent tentés d'utiliser leur puissance pour supprimer
le libre fonctionnement d'un marché du travail qui leur était défavorable',
Ardant 1976.80), Preisedikte (Diokletian 301) und Agrargesetze.



1. Die Mythologie der Landwirtschaft

So bestimmend, wie die Landwirtschaft fiir das romische Leben liberhaupt
war, war auch ihr EinfluB auf die romische Religion. '"Die #dlteste Reli-
gion der Latiner und insbesondere der Romer glich weitgehend der &1-
testen Religion anderer indogermanischer Stémme, die zugunsten des Ak-
kerbaus das Hirtendasein aufgaben ... Feste sind entweder rein agrarisch
oder militédrisch." (Rostovtzeff s.a.tb sq) Mars, der spitere Kriegsgott,
personalisiert urspriinglich "die feindlichen Kréfte des unhebauten Landes
in der Nzhe Roms" (Ib. 47). Tellus oder Terra Mater ist die Gottin der
Saatfelder. Pales war die Schutzgottin der Hirten; Robigo sollte Getreide-
brand verhindern, Ops fiir Getreidesegen sorgen. Priapus diente als Feld-
und Gartengott. Faunus war Gott fiir Feld und Wald; Faustitas war Gottin
des Flursegens, Bona Dea allgemeine Fruchtbarkeitsgottin, Silvanus Gott
fiir Wald, Herd und Feld, Vesta die Gottin des Herdfeuers, Fornax die Ofen-
gottin. Jupiter selbst war fiir die Witterung zusténdig, Minerva diente als
Spenderin des Olbaums. Ceres war die Korngdttin, Liber pater der Weingott.
Allerdings sind Umfang und Mitglieder des agrarischen Olymps Schwankungen
unterworfen, denn die agrarische Religion 'wandelte sich (...). Alle die
neuen Gottheiten haben mit Handel und Gewerbe zu tun (...).-Am frijhesten
erscheint von diesen Gottheiten Hercules (...), der iiber Handel und Ge-
schiftsleben wacht; sein Altar steht auf dem Viehmarkt ..." (Rostovtzeff
s.a.48). Mit zunehmendem EinfluB griechischer und asiatischer Religionen
wurde der romische Olymp immer uniiberschaubarer und fiir die tats@chliche
Lebenskultur immer unbedeutender. Das System einer universellen romischen
Religion zerbrach schon in der Kaiserzeit in Lokalreligionen, die sich auf
dem Lande teilweise bis ins Mittelalter auch gegen das Christentum halten

konnten.



2. Getreide

Wenn Cdsar sein Erstaunen iiber die Sueben &duBert: '"Und nicht besonders
leben sie von Getreide, sondern zum groften Teil von Milch und Vieh und
sind oft auf der Jagd"g, wird schon hinreichend die Selbstverstiéndlich-

keit deutlich, mit der fiir die Romer Getreide als das Grundnahrungsmittel

iiberhaupt galt. Getreideanbau ist allgemein von der menschlichen Kultur-
geschichte nicht zu trennen: "Die ersten Menschen haben sich von der Jagd
ernghrt (...). Gegen Ende der mittleren Steinzeit nutzte man die Entdek-
kung, daB aus Samen, die auf der Erde liegengeblieben waren, neue Pflan-
zen hervorgingen. Man site nun planm#éBig Korner (...) aus (...). Dieser
friihe Getreideanbau war es vermutlich, der zur SeBhaftigkeit der Menschen
fiilhrte ...t (Hansen 1968.1]) "Der Getreideanbau begiinstigte die Arbeits-
teilung und damit die Differenzierung der Kultur" (Dobler s.a.55).

Zunsichst wurden Gerste, Weizen und Hirse kultiviert, etwa 700 v. Chr. auch
Roggen. Aus den Kérnern wurde ein Getreidebrei aus Wasser, Milch und Fett
hergestellt, bis mit dem Sauerteig (die Griechen lernten ihn ca. 800 v. Chr.
von den Agyptern kennen) die Herstellung gesduerten Brotes moglich wurde.
Das Hlteste romische Getreide, angebaut von Bauern, die ''lange und harte
Anstrengungen, um die latinische Ebene fiir den Pflug zu erobern' (Rostovtzeff
s.a.24) auf sich genommen hatten, war Hirse oder Spelz und ergab die puls,
einen einfachen Getreidebrei, der lange Zeit wichtiger Bestandteil der Nah-
rung der &drmeren Bevolkerung war1o. Spdter wurde auch Gerste angebaut und
daraus oder aus Spelz das far gewonnen, ein grobes Mehl.

Schwierig war es fiir die Bauern besonders, ihr Korn zu feinem Mehl zu ver-
mahlen; dies war die "milhseligste Arbeit des Menschen" (Dobler s.a.55), und
von einem der sieben griechischen Weisen heiBt es: "Korperiibung war fir Pit-

takos das Getreidemahlen"11, was von der korperlichen Anstrengung zeugt.

9 Cdsar, BELLVM GALLICVM, s.2.IV,1,8 ("Neque multum frumento, sed maximam
partem lacte atque pecore vivunt multumque sunt in venationibus'"')

10 Cf. Martial, Epigramme, 1957.XIII,6 ("Speltmus schicken wir dir, Met
kann der Reiche dir geben'") und XIII,8 ("Fiill in plebejischen Topf aus
Clusium kommenden Speltbrei')

1 Diogenes in Snell 1971.98 ("Thtrawdy xuﬁv,‘sc.g nv 6 Ttov HAEV ")
<
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Auch Plautus konnte dies bezeugen, er arbeitete in einer Mﬁhle12, die
wesentlich zur Verfeinerung der Backkunst beitrug: sie konnte schon die
feine romische Mehlart herstellen, die farina.
Die Einrichtung von Mihlen mit ihnen angeschlossenen Bickereien erfolgte
in Rom im 3. vorchristlichen Jahrhundert13. Der Beruf von Miller und Bgk-
ker war in der Person des "pistor" ("Stampfer') vereint. Im 4.iJahrhundert
n. Chr. hatte Rom iiber 250 Bidckereien, von denen einige als Groflbetriebe
um 30 t Getreide t&dglich vermahlten und verbuken14.
Das Angebot an Backwaren war iibergroBf: "Willst du vom Weizenmehl Wert und
Verwendungen nennen, schaffst du es nicht, da so oft Koch wie auch Bicker
es braucht", meint Martial (Epigramme, 1957.XIII,10). Das wichtigste Er-
zeugnis war zweifellos das Brot - fiir alle, die keine Gelegenheit hatten,
zuhause zu essen, sei es, weil sie im Hause keine Koch- oder Backgelegen-
heit hatten, sei es, weil sie aus Zeitgriinden sich Essen kaufen mufiten, wie
das Martial fiir Schiiler im groBst#@dtischen Rom beschreibt (Epigramme, 1957.
XIV,223%: "Auf nun! Der Bicker verkauft schon an die Knaben das Friihstiick eee'),
stand es in den Bidckereien mehrmals tiéglich frisch gebacken zum Kauf. Es
gab auch eine reiche Sortenvielfalt: rund und geformt, als Brotchen oder
als panis candidus vom Zuckerbicker, als Schwarz- oder WeiBbrot. Daneben
gab es zahlreiche Kuchen fiir alle Geschmécker, vornehmlich mit K&se und
Honig. "Kuchen in tausend Formen wird hier diese Hand dir gestalten, / Miht
sich fiir diese allein sparend die Biene doch ab“, beschreibt Martial (Epi-
gramme, 1957.XIV,222) den Zuckerbécker. ZweckmdBRig war die Verwendung des
Gebdckmodel, der in den ersten nachchristlichen Jahrhunderten ilber Agypten
nach Ttalien kam. Mit dieser Technik war es mdglich, Gebécke in groler An-
zahl "in Serie" in einer Form zu basken und mit Ornamenten und Figuren zu
verzieren., Mit der Zeit erhielten die Kuchenbicker in Rom ihren eigenen
Markt, das forum cuppedinis. "Die Kunst der Herstellung war recht eintrig-
lich, die Dulchiarii und Pistores Candidarii waren auf vielen StraBen an-

zutreffen." (Hansen 1968.11)

12 e, Plautus, Aulularia, 1978.In not. ed. p. 101, und Plautus, Mostel-
laria, 1979.In not. ed. p. 8

15 Nicht erst, wie bei Root(1978.11)und Hansen (1968.14), 170 v. Chr.;
Plautus, der ja in solch einer Mihle arbeitete, starb bereits 184 in hohem
Alter. 170 muB demnach falsch sein.

1 Ccf. Hansen 1968.14
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Allerdings war es in Rom kaum mehr mdglich, dem steigenden Getreidebedarf
einer standig anwachsenden,:landwirtschaftlich unproduktiven Bevdlkerung
ein ausreichendes Angebot entgegenzusetzen. Rom hatte seit Beginn seiner
Expansion Schwierigkeiten mit seiner Getreideversorgung. Noch um 300 v. Chr.
"pbestand die grofeMehrheit der romischen Biirger aus Bauern, die eigenhin-
dig ihr Land bebauten" (Rostovtzeff s.a.61), aber schon der erste Punische
Krieg ging vornehmlich um Sizilien, Sardinien und Korsika, und die waren
"die Kornkammern Karthagos" (Ib. 81), der zweite Punische Krieg ging um
Spanien, das die Karthager als Ersatz fiir die verlorenen Inseln vereinnahmt
hatten, und den dritten Punischen Krieg fiilhrten die Romer, um Karthagos
"afrikanische Erazéugung:iauf das Korn zu beschrénken, nach dem in Italien
steigende Nachfrage bestand" (Ib. 109). Und doch wurde die Abhingigkeit
Roms von Getreideimporten immer groBer. '"Die Last der Punischen Kriege be-
traf hauptsiéichlich die Bauern." (Ib. 126) Sie stellten Soldaten und Kriegs-
stauern. Dadurch miBten sie die Landwirtschaft vernachléssigen. Bodenspe-
kulanten nutzten die miBliche Situation der Bauern zur Latifundienbildung,
betrieben auf groBen Giitern effektive Landwirtschaft, ruinierten die Klein-
bamern. Vor allem: sie bauten nicht mehr Getreide an, sondern Wein, Oliven,
Obst, trieben Viehzucht, um ins Exportgeschiéft, das Gewinne versprach, ein-
zusteigen. "Im Hinblick darauf war der Erlds von Brotgetreide der unausgie-
bigste, den es gab." (Ib. 130) Die Interessen der exporthungrigen Grofgrund-
besitzer wurden (z.B. durch Cato) staatspolitische Interessen: die Ausbeu-
tung der Provinzen begann. '""Rom beabsichtigte, sich von dem karthagischen
Gebiet ebenso wie von Sizilien und Sardinien zu erndhren und mit Korn zu
niedrigen Preisen versorgen zu lassen. Dieselbe Politik wurde in Gallien
und -Spanien betrieben." (Ib. 132)

Daraufhin nahm die bduerliche Bevolkerung in Italien sténdig ab, sammelte
sich in den Sti#dten oder verarmte zu einem "agrarischen Proletariat" (Ib.)
in Abhingigkeit von den Latifundien. Die st&dtische BevGolkerung konnte sich
nicht selbsf ernghren, verzehrte aber immer mehr., Der Staat griff ein:
Gracchus légte den Staat per Gesetz darauf fest, der sté@dtischen Bevolkerung
Getreide unter Marktpreis zu verkaufen. Es muBte aus Sizilien, Spanien,
spdter auch Agypten, Nordafrika und Britannien eingefiihrt werden. Dies ge-
schah in Zukunft fortwidhrend: Augustus filhrte allein im Jahre 23 v. Chr.
zwolf Getreidespenden durch ("Die ... an niemals weniger als 250 000 Men-
schen gelangten"15), seine: Nachfolger ahmten dies nach. "Panem et circen-

ses" erhielten die Massen, arbeitslos und unzufrieden, wie sie waren,

15 Augustus, Res Gestae, 1975.15 ('"Quae ... pervenerunt ad hominum
millia nunquam minus quinquaginta et ducenta")
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(Ein Teilnehmer an Trimalchios Gastmahl driickt seinen Zorn so aus:

"... widhrend sich inzwischen niemand darum kiimmert, was der Getreidepreis
wegbeifBt. Ich habe weifl Gott heute keinen Brocken Brot finden konnén. Und
wie die Diirre andauert. Schon ein Jahr herrschte der Hunger. Den Adilen
soll es iibel gehen, die mit den Backern 'Hilf du mir, dann helf ich dir'
spielen. Deshalb tritt das Volk kurzj denn diese VielfraBe feiern immer
Karneval."16). Wie Augustus selber schreibt: "Im groBten Mangel an Getrei-
de (...) handelte ich so, daB binnen weniger Tage ich die gesamte Blirger-
schaft von Furcht und gegenwdrtiger Gefahr befreite ...“17, filhrten diese

Getreidespenden zur Beruhigung der Massen. Doch war dieses System kein

" haltbarer Zustand: die Provinzen verarmten. "Der materielle Wohlstand Roms

hing an dem Gedeihen der Provinzen (...). Die wirtschaftliche Entwicklung
des Westens stand still, der Osten wurde bettelarm." (Rostovtzeff s.a.229)
Die landwirtschaftliche Entwicklung stagnierte: die Technik wurde nicht
weiterentwickelt. Landwirtschaft lohnte sich nicht mehr, jedenfalls in Ita-
lien18. DaBl Afrika und Spanien aufgrund der Initiative der GroBgrundbesit-
zer, die diese Gegenden kultivierten, jetzt selbst Ol und Wein ausfiihrten,
erwies sich als todlich fiir die italienische Landwirtschaft: sie hatte
selbst nichts mehr anzubieten im Tausch gegen Korn. Sie kehrte dazu zuriick,
den heimischen Markt zu versorgen - sie entwickelte sich zuriick. Kleine
Pachtwirtschaften produzierten redlich, aber unproduktiv. Sie waren unf&hig,
der Stewrprogression des sterbenden Kaiserreichs zu folgen, zahlten mit

Naturalien und durchlitten einen technologischen Niedergang. Die Entwick-

16 Petron, Cena Trimalchionis, 1979.44,1 ("s.. cum interim nemo curat,
quid annona mordet. non mehercules hodie buccam panis invenire potui. et
quomodo siccitas perseverat. iam annum esuritio fuit. aediles male eveniat,
qui cum pistoribus colludunt 'serva me, servabo te'. itaque populus minu-
tus laborat; nam isti maiores maxillae semper Saturnalia agunt.')

17 Augustus, Res gestae, 1975.5 ("in summa frumenti penuria (...) ita
administravi, ut intra dies paucos metu et periclo praesenti civitatem
universam liberarim ...")

18 So spottet Martial (Epigramme, 195?.ﬁIII,12): "Nimm dreihundert MaB
von der Ernte des libyschen Siedlers; sonst geht dir vor der Stadt etwa
dein Acker noch ein,"
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lung der Wassermiihle reiht sich in déese Tragddie ein: bereits Vitruv

(Eg Architectura, 1962.X,V), der unter Augustus lebte, beschrieb sie;

doch konnte sie der romischen Landwirtschaft keine neuen Impulse mehr
verleihen, denn sie wurde nur vereinzelt benutzt; der Niedergang der
Landwirtschaft war zu weit fortgeschritten. Einerseits fehlte der ILand-
wirtschaft die wissenschaftliche Untermauerung, wie Columella fest-
stellt: "Ich habe weder Lehrer (...) noch Schiiler der Ackerbaukunde ken-
nengelernt"19; andererseits fehlte "un milieu économique propre & encou-
rager la mise en ceuvre des découvertes"zo. In der Folge zerbrach die
ramische‘Gesamtwirtschaft, die Entwicklung der Provinzen wurde immer un-
abhingiger von Rom und verhinderte die einheitliche Einfiihrung neuer

Technologien.

19 Columella, S.RR, Praefatio ("Agricolationis neque doctores (ees)
neque discipulos cognovi.'")

20 prdant 1976.67
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3. Oliven

"Pflege den Liebling des Friedens daher, den saftigen Olbaum', mahnt Ver-
gil (Georgica, 1972.II,425) den Bauern. Tatsichlich ist Ol fiir die romi-
sche EBkultur so wichtig, daB Columella sagt: "Der Olbaum (...) ist der
vorziiglichste aller Béume"21.

Ubernommen hatten die Romer das Anbauverfahren fiir Oliven von den Grie-
chen der Magna Graecia und allmdhlich "jeden geeigneten Landstrich"
(Rostovtzeff s.a.378) im Reich fiir den Anbau dieses dritten Gliedes der
groBen agrarischen Trinitdt Roms neben Getreide und Wein ausgeniitzt. Zu-
ndchst lieferte Italien 01 und Wein im Tausch gegen Getreide in die west-
lichen, spidter auch in die dstlichen Provinzen. Aber sobald Rebe und 01~
baum auch im Westen und in Nordafrika - der Siiden von Tunis war damals
"fast ganz mit OlbZumen bedeckt" (Ib.) - akklimatisiert waren, ''brachten
fast alle Provinzen genug von beiden Giitern hervor, um ihren eigenen Be-
diirfnissen zu geniigen, und suchten sogar den UberschuB auszufiihren" (Ib.),
was fiir den Fomischen Olexport ernste Folgen zeitigte.

Angebaut wurden die Ulbdume in Hainen22 der villae rusticae und im Herbst
abgeerntet, worauf die Oliven in der mola olearia des Gutes gepreft oder -
gestofen und als Ol oder einfach als Friichte verkauft wurden. Olivencl
diente als Fett zum Backen und Kochen, fiir Salate und SoBen, und die Oli-

ven wurden wie Obst beim Essen angeboten. Uberhaupt war die Olive "ein

Grundnahrungsmittel" (Hadas 1976.149).

21
22

Columella, S.RR, VI,VI ("olea ... prima omnium arborum est')

Cf. Vergil, Georgica, 1972.II,180
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L, Obst und Gemiise

Obst afen die Romer gern; ''Generdle, die aus fernen Liéndern zuriickkehrten,
waren stolz darauf, wenn sie eine neue Sorte in Italien heimisch machen
konnten" (Hadas 1976.96), so etwa Lukullus, der 76 v. Chr. die Kirsche

aus Asien nach Italien brachte. Das Mittelmeerklima begiinstigte den Anbau
nicht nur von Trauben, sondern auch von Apfeln, Zitronen, Kiirbissen, Pflau-
men, Birnen, Feigen, Aprikosen und Pfirsichen, von denen einige (wie der
Pfirsich = malum persicum) von den Kriegsziigen im Osten oder in Afrika ein-
gefiihrt wurden. AnschlieBRend wurden sie in die Provinzen weitergereichtaB,
soweit dies ging. Wenn die AuBerung des Tacitus iliber Germanien: "'ziemlich
fruchtbar, doch duldet es keine Obstbéume"zl+ die Obstbidume schon an die
zweite Stelle setzt, spricht das fiir die Bedeutung, die frisches Obst fiir
die Romer hatte. Die Romer kultivierten, was immer sie zu kultivieren ver-
mochten. Villae rusticae sorgten dafiir, '"daB das Reich die Anbaufliche er-
heblich erweiterte" (Rostovtzeff g;a.176). Auch die Kunst der Veredelung

wilder Gewidchse kannten die Romer ~. Wer es sich leisten konnte, hielt sich

auch als GrofBRstddter einen Garten in der Vorstadt26, sonst boten die Markte
Obst an. Gegessen wurde es als Vor- und Nachspeise27.

Gemiise war ebenso beliebt bei den Romern; es war derartig gut auf den Mark-
ten angeboten (in Rom gab es sogar mit dem forum holitorium einen eigenen
Gemiisemarkt), daB Martial zu den billigen Nahrungsmitteln zum liberwiegenden
Teil Gemiise zshlt (Epigramme, 1957.V,78): ndmlich Lattich, Porree, griinen

Kohl, Bohnen28, Kastanien und Kichererbsen.

23 Cf. Dobler (s.2.88): "Als die Wandalen im Jahre 455 Rom verwiisteten,
gab es in Gallien und Germanien schon ldngst romischen Weinbau und romische
@bstsorten, und man zog Gemiise, das aus dem Mittelmeerraum gekommen war."
24 Tacitus, Germania, 1975.V ("satis ferax frugiferarum arborum inpatiens')

25 Cf. Vergil, Georgica, 1972.I1I,33 sqq: "So trigt gepfropfte Apfel der
Birnbaum. Steinkornellen ergliihn rotschwellend mit Pflaumen ... Das wilde
Gewdchs veredelt durch ziichtende Pflege ..."

26 Cf. Martial, Epigramme, 1957.VII,49: " Kleine Geschenke nur sende ich
dir vom Garten der Vorstadt, Eier zur Nahrung fiir dich, Apfel, Sever, zum
GenuB."

27 ¢t Petron, Sat., 1978.66 sowie Apicius IV,V,3 und IV,V,4. Freilich
wird es sich, wenn als Vorspeise verwendet, um Obstgerichte gehandelt haben.
Zum Nachtisch diente dann frisches Obst.

28 Dies bestidtigt auch Martial, Epigramme, 1957.XIII,7: "Wenn die weif3-
liche Bohne dir schdumt im rotlichen Topfe, auf der Reichen Mahl leistest
du gern dann Verzicht". Ebenso ib.X,48 ('"... Bohnen, der Handwerker Speis ...")
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29

Auch Linsen, Bete, Pilze ~, Spargel, Riiben, Mohrriiben und Gurken zzhlten
zum fiir jeden erschwinglichen Nahrungsangebot. Gemiise war Grundbestand-
teil der Nahrung der Bevdlkerung, gerade auch der drmeren Schichten, wie
Persius bestidtigt: "Es ist in kalter Schiissel hartes Gemiise und des Vol-

30

kes durchgesiebtes Mehl vorgesetzt."

29 Cf. Martial, Epigramme, 1957.XIII,9 ("Nimm die Linsen vom Nil....,
billiger als der Spelt, teuer als Bohnen jedoch"), ib.XIII,13 (".e.. die
Bete, ... des Handwerkers Friihstiick") und {iber Pilze ib.XIV,101. Cf. zu
Bete auch Persius, Sat. 3 in Lat. Ged. p. 254 ("plebeia ... beta').

30 Persius, Sat. 3 in Lat. Ged. p. 254 ("positum est . algente catino
durum holus et populi cribro decussa farina')
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5. Fleisch und Fisch

Bei Platus heiBt es: "Schinken, Saueuter, Driisen: dies sind die Stiitzen
des Magens, Brot und gebratenes Rindfleisch ..."31 In der Tat ist es nicht
verwunderlich, daB die Nachkommen von Viehziichtern einen gehorigen Teil ih-
res Nahrungsbedarfs aus ihren Herden deckten. Die romische Viehwirtschaft
unterschied zwischen dem GroBvieh (armentum), ndmlich Pferden und Rindern
(wobei Pferde und Stiere, die zum Pfliigen bestimmt waren, als iumentum =
Jochtiere bezeichnet wurden), und dem Kleinvieh (pecus), worunter Schafe,
Ziegen, Schweine und Gefliigel fielen. Wild (ferae) wie Hirsche, Rehe, Ha-
sen, Wildschweine usw. waren als Jagdtiere schwerér zu erlangen und dem-
entsprechend fiir die EBkultur nur als Leckerbissen wichtig (Forster nennt
die "Jagd, bei gesitteten Volkern, so wie die Zucht des zahmen Gefliigels

... an sich eine Verfeinerung jenes[ sc. des Geschmacks- ] Sinnes" [Uber
Leckereien in Dt. Ess. I,25§D, wdhrend Rindfleisch (bubula), Lammfleisch
(agnina), Hammel (vervex) und Schweinefleisch (porcina) eben als "Stiitzen
des Magens" angesehen wurden. Schon etymologisch gehort cena, die romi-
sche Hauptmahlzeit, zu caro, dem Fleisch, als die Mahlzeit, zu der Fleisch
gegessen wurde32.

Allerdings gab es auch hier preisliche Unterschiede: wdhrend Martial Wirst-
chen und Speck zu den billigen Nahrungsmitteln zzhlt (Epigramme, 1957.V,78),

rechnet Petron (Sat., 1978.38) Wildschwein und Gefliigel zum Essen eines

Reichen. DaB Fleisch teursr war als z.B. Korn und Gemiise, scheint aus Plau-
tus' "Aulularia" hervorzugehen, wo es heifBt: "Ich komme zum Fleischmarkt,
frage nach Fischen: sie nennen sie teuer; Lammfleisch ist teuer, Rindfleisch
teuer, Stier, Thunfisch, Schweinefleisch: alles teuer."33
Das verbreitetste und billigste Fleisch kam vom Schwein; es bot zahlreiche
Moglichkeiten zur Verarbeitung dar, vom Nacken bis zum Euter wurde es gebra-
ten oder gekocht serviert. Es geniigte einerseits den Anspriichen der herr-
schaftlichen Kiiche, andererseits stand es auch den &rmsten Schichten preis-

lich offen.

31 Plautus, Curculio, 1807.375 sqq (''pernam, sumen, glandium: Haec sunt
ventri stabilimenta, panem et assa bubula ...")

32 Cf. hierzu unten Kap. III a 4)

33 Plautus, Aulularia, 1978.373 sqq ("Venio ad macellum, rogito piscis:
indicant caros; agninam caram, caram bubulam, vitulinam, cetum, porcinam:
cara omnia'')
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Das Schaf stand mengenméBig an zweiter Stelle; insbesondere als Hammel-

und Lammfleisch war es auBerordentlich beliebt.

Die Ziege, obwohl auf demselben preislichen Niveau wie das Schaf, war all-
gemein weniger verbreitet.

Das Rind lieferte sicher groBe Mengen an Fleisch, stand jedoch hauptséch-
lich als Zugtier in Gebrauch; da es auch weniger verbreitet war als das pe-
cus, war es teurer als Schwein, Schaf und Ziege.

Lange Tradition, wegen Italiens Lage am Meer, hatte auch die Fischerei.

Mit Netzen, Angeln und Reusen wurden Fische gefangen und dann frisch oder
gerduchert, gepokelt, geddrrt oder in Ol eingelegt verkauft. Im allgemei-
nen war Fisch billig; mit dem Aufkommen der Fischzucht zur Zeit Ciceros al-
lerdings wurde es Mode bei reichen Romern, Fischteiche anzulegen und unter
Zurhilfenahme obskurer Fiitterungsmethoden Fische zu Hochstgewichten heran-
zuziichten, die natiirlich auch Hochstpreise erzielten. So berichtet Seneca:
"Jer haBte nicht Vedius Pollio mehr als seine Sklaven, weil ér seine Mura-
nen mit menschlichem Blut fiitterte", und Plinius berichtet von Apicius, daB
er zum Téten von Barben garum empfah134.

Zu dhnlich kiinstlicher Forcierung der Preise filhrte die Gefliigelzucht, die

die Romer von den Griechen iibernommen hatten. Sie begannen mit Génsen (die
recht billig waren; cf. Petron, Sat., 1978.137), Enten (deren Aufzucht durch
den erforderlichen Teich teuer wurde) und Hihnern (die sowohl zur Mast als
auch zum Eierlegen gehalten wurden und auch recht verbreitet waren); dazu
kamen Perlhiihner, Pfauen, Fasanen und Tauben, die allerdings als Luxusvo-
gel reichen Schichten vorbehalten waren. Die Zucht geriet auch hier mit
steigender Dekadenz zu einer extravaganten Spielerei: Apicius ist nach Pli-
nius (Nat. hist., 1963.8,209)} Erfinder der Methode, eine besonders grofie
Gdnseleber zu erzielen, indem er die G&nse mit Wein trénkte; Flamingozunge
erachtete er als besonders ausgezeichnet (Ib. 10,133); kurzum: Gefliigel war
hauptséchlich fiir die wohlhabenden Schichten zu erlangen.

Es ist also festzuhalten, da® Fleisch wohl zur Grundnahrung gehorte, aber
teurer als die iibrigen Grundnahrungsmittel war und in sich preislich stark
differenziert war, so daB das Angebot fiir die minderprivilegierten Schichten

eingeengt war.

3h Seneca, De clementia, 1973.1,18,2 ("Quis non Vedium Pollionem peius
oderat quam servi sui, quod muraenas sanguine humano saginabat"); Plinius,

Nat. hist., 1963.9,66
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b. Wasser

Die bedeutende Rolle, die das Wasser fiir jede EBkultur spielt, bleibt

ihm unbenehmbar: "Gutes Wasser zum Trinken, ausreichend Wasser zum Wirt-
schaften sind unabdingbare Voraussetzungen fiir das Aufblithen einer Sied-
lung" (XRI II p. 163)35. Seine Wichtigkeit spiegelt sich auch in der Re-~

ligion wieder; seine Doppelnatur - es ist "lebensfordernd im umfassend-

sten Sinne" und zugleich "lebensbedringend im umfassendsten Sinne" (RGG

S.v. "Wasser") verlangt einen sorgféltigen Umgang mit den darin vermute-
ten Michten, wie es Horaz in einem Gedicht auf eine Quelle seines Land-
guts darstellt: "O Bandusiens Quelle, (...) morgen wird dir ein Bdckchen
geopfert ... Du bietest liebliche Kﬁhl§6den vom Pfliigen ersehdpften Stie-
"

ren und dem umherstreifenden Vieh ..." o Regen ist "so lebenswichtig fir
Natur und Mensch, daB sein mythologischer Niederschlag in keiner Religion
ganz fehlt" (RGG s.v. "Regen"); den Quellen ordneten die Romer den Quell-
gott Fons und die Nymphen zu, denen sie Nymphden weihten. Uber die diesen
Quellen zugeschriebene Heilkraft schreibt Frontinus: "Das Andenken nebst
der Heiligkeit der Quellen tritt soweit hervor und wird gepflegt: man
glaubt allgemein, daB sie kranken Korpern Heilung bringen, wie z.B. die
der Camenen, Apoktlos and der Iuturna."37 Auch Neptun gilt als Gott der
Quellen und Fliisse und spdter auch als Herr der Seen und Meere.

Anfsnglich hat sich auch die romische Kultur am Wasser orientiert. Krite-
rium fiir die Lage Roms ist unter anderem seine Wasserversorgung gewesen38.
Lange Zeit reichte das Wasser des Tibers fiir die Bediirfnisse der Stadt aus
(so heiBt es bei Frontinus: "Seit Griindung der Stadt waren die Romer 441
Jahre lang zufrieden mit dem Verbrauch von Wasser, welches sie entweder aus

'39).

dem Tiber oder aus Brunnen oder aus Quellen schopften.'

35 Bei Ebert (s.v. "Bewisserung") dienten schon in der Vorgeschichte
groBe "VorratsgefiBe, die in vorgesch. Siedlungen niemals fehlén", "teil-
weise gewiB zur Aufbewahrung von Wasser'".

36 Horaz, c. III 13 in Lat. Ged. p. 136 ("O fons Bandusiae, ... cras do-
naberis haedo ... tu frigus amabile fessis vomere tauris praebes et pecori

VBgOo «es'')

37 Frontinus, Aqu., 1913.I,4 ("fontium memoria cum sanctitd§ adhuc extat
et colitur: salubritatem aegris corporibus afferre creduntur, sicut Camena-
rum et Apodlinis et Iuturnae'")

38 Frontinus, Aqu., 1913.in not. ed. p. 130: "The presence of an ample
water supply undoubtedly influenced the selection of the site of the city ...
In this respect certainly no better site could have been selected."

39 Frontinus, Aqu., 1913.I,4 ("Ab urbe condita per annos quadringentos
quadraginta unum contenti fuerunt Romani usu aquarum, quas ex Tiberi aut ex
puteis aut ex fontibus hauriebant.")
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Doch mit steigender Bevolkerungszahl und vor allem steigenden Anspriichen
("Der Romer stellte hier [sc. beim Wasser] freilich besondere Anspriiche,
zumal Badehygiene und Badeluxus zentrale Bediirfnisse seines Alltagslebens
waren," [KRI 11, 163:]) muBten neue Techniken gefunden werden, um eine
""Menge, die den offentlichen und privaten nicht nur zweckgebundenen und
technischen Verwendungen, sondern auch Geniissen ausreichte"4o, zu gewdhr-
leisten. Hierfiir waren die Romer "willens, fiir die Bereitstellung, d.h.

vor allem Zuleitung des kostbaren NaB enorme Mittel an Geld, Technologie
und menschlicher Arbeitskraft einzusetzen" (KRI II, 163). Es wurden Was-
serleitungen, aquae genannt, gebaut, die iiber weiteste Strecken mit aus-
gekliigelter Technik aus den Bergen Wasser anlieferten. Diese Wasserleitun-
gen lieBen iiber mit stetigem Gefdlle erbaute Aqiiidukteé das Wasser in Ver-
teilerposten (castella) gelangen; von dort floB es iiber ein Leitungssystem
mit kupfernen Rohren und Steigleitungen zu drei Arten von Abnehmern: of-
fentlichen Brunnen, offentlichen Einrichtungen (z.B. Thermen) und privaten
Haushalten. Sank der Wasserstand in den castella, erhielten zunachst die
Privathaushalte und, falls der Wasserstand weiter sank, darauf die cffent-
lichen Einrichtungen kein Wasser mehr, so dal die Versorgung der Brunnen
bis zuletzt gesichert blieb.

Frontinus, der unter Trajan curator aquarum in Rom, also Leiter der Verwal-
tung der Wasserleitungen, war, z#hlt fiir seine Amtszeit die aqua Appia (als
dlteste romische Wasserleitung, die 312 von Appius Claudius Caecus angelegt
wurde), Anio vetus, Marcia, Tepula, Iulia, Virgo, Alsietina, Claudia und den
Anio novus als Wasserleitungen Roms auf (Frontinus, Aqu., 1913.1I,4). Fiir die-
se errechnet er eine tidgliche Wassermenge von 14,018 quinarii, das sind
zwischen 1004000.und 5860.000 Litern41, von denen etwa 70 % nach Rom selbst
geliefert wurden, davon fiir offentliche Zwecke 44 % und fiir Privathaushalte
34 %. Zur Verteilung dienten insgesamt 247 Verteilerstellen. Allerdings
hatte die cura mit Wasserdiebstdhlen zu kémpfen, die sie etliches an Geld

kosteten: "Wir fanden Leute, die die Acker, Tabernen, sogar Speisezimmer

ko Frontinus, Aqu., 1913.I,23 ("copia quae publicis priuatisque non solum
usibus et auxiliis uerum etiam uoluptatibus sufficit")

41 Ein Quinarius sind nach Frontinus, Aqu., 1973.in not. ed. p. 215 "about
5,000 or 6,000 United States gallons per twenty-four hours, plus or minus
2,000 or 3,000 United States gallons, according to circumstances favorable
or unfavorable."
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voeo bewésserten"qz. Insbesondere die Bestechlichkeit der Beamten (''Das
Vergehen dér Wasserbeamten, die wir dabei ergriffen, Wasser aus offent-
lichén Leitungen zum Nutzen von Privatleuten abzuleiten"43) erleichter-

te dies.

Die Unterhaltung der Wasserleitungen war nicht billig, es fehlte auch oft
an Personai hierzu. Plinius d. J. schrieb z.B. einen Brief an Kaiser Tra-
jan, in dem er ihn bat, den Einwohnern von Nicomedia einen Wasserinspektor
oder Architekten zum Bau eines Aquddukts zu schicken (EPIST. X,37). Doch
selbst der Kaiser konnte ihm nicht helfen44. Es gab auch Versorgungseng-
pdsse; Martial beschreibt: '"Mehr als ein Weinberg gé@lte ein Brunnen mir

zu Ravenna. Konnt ich das Wesser doch dort taurer verkaufen als Wein." (Mar-
tial, Epigramme, 1957.III,56)

Insgesamt aber hatte das System der romischen Wasserversorgung einen Stan-
dard, den das Mittelalter nie erreicht hat, und Frontinus bemerkt stolz:

"Du kannst die so vielen niitzlichen Steinbauten so vieler Wasserleitungen
mit den offenbar nutzlosen Pyramiden oder den ilibrigen unniitzen, aber durch
ihren Ruf beriihmten Werken der Griechen vergleichen."45

Eine Sonderstellung nimmt noch komprimiertes Wasser - Schnee - ein, der zur
Kihlung von Speisen fiir teures Geld von den Bergen nach Rom geschafft wurde.
Zusammen mit Honig ergab er schon ein primitives und dennoch extravagantes

Eis.

h2 Frontinus, Aqu., 1913.II,76 ("inriguos agros, tabernas, cenacula etiam
«ee-inuenimus")

43 Ib. II,75 ("fraus aquariorum, quos aquas ex ductibus publicis in pri-
uatiorum usus deriuare deprehendimus")
" or. KkRT 1I, 164

45 Frontinus, Aqu., 1913.I,16 ("Tot aquarum tam multis necessariis moli-
bus pyramidas uidelicet otiosas conpares aut cetera inertia set fama cele-
brata opera Graecorum.'")
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c. Wein

Das bedeutsamste alkoholisghe Getrdnk der Romer war stets der Wein. Zu
keiner Zeit konnten ihn andere Getrinke wie z.B. Bier - obwohl den Romern
aus Gallien und Germanien bekannt46 - verdréngen.

Am 22, April und am 19. August jedes Jahres wurden in Rom die Vinalia ge-
feiert, Feste zu Ehren von Jupiter bzw. Venus anldRlich des Ausschanks des
neuen Weines bzw. zum Beginn der neuen Weinlese. "Auf denn, rithmen dem
Brauche gemiB wir Bakchus im Preislied (...), bringen ihm Erstlingsfriichte
und Kuchen", heiBt es bei Vergil (Georgica, 1972.II1,393 sq) zur Feier des
eigentlichen Weinfestes, der Liberalia, die am 17. Mirz vollzogen wurden.
Dieses Fest galt dem eigentlichen Weingott, Liber Pater; dieser, eine alt-
italische Gottheit, wurde spdter mit Dionysos oder Bakchus gleichgesetzt,
ebenso wie die RSmer Silenus, die Mdnaden und die Satyrn als Begleiter des
Dionysos iibernahmen. Bedeutung erlangte der Mysterienkult des Dionysos, die
Bacchanalien, der sich besonders in Siiditalien trotz staatlichen Widerstan-
des groBen Zulaufs erfreute. Soziologisch interessant ist, daB die Trinitat
des Liber pater, seiner Schwester Libera und der Korngtttin Ceres '"schon im
fiinften Jahrhundert als Gegengewicht gegen die Gotterdreiheit der Patrizier"
(Rostovtzeff s.a.50), die aus den kapitolinischen Gottheiten Jupiter, Juno
und Minerva bestand, von den plebejischen Bauern in Rom eingefiihrt wurde. Es
handelt sich hierbei also um eine bewuBt so verstandene "plebejische Drei-
heit".

Okologische Voraussetzung fiir den romischen Weinanbau war, dab das Mittel-
meerklima die Verbreitung der Traube Vitis vinifera (die zum Weinanbau am
giinstigsten ist) gestattete. Weil die Romer "besondere Aufmerksamkeit (e0s)
dem Anbau von Reben und Olbsumen" (Rostovtzeff s.a.378) schenkten, gelang

es ihnen sogar, die Rebe in einem zuvor nie gekannten Umfang iilberall im Reich
zu akklimatisieren: "Der Stammbaum der europidischen Reben ist romischer Her-
kunft" (DSbler s.a.164).

Weinanbau ist ein miihevolles Geschidft (so berichtet Vergil: "... jeder Bo-
den will jéhrlich dreimal und viermal den Pflug ... So kehrt fiir den Bauern
im Kreislauf die Arbeit wieder ..." [Geomgica, 1972.11,397 sqq]). Um so stol-
zer war der Winzer auf seine Ernte, und so vermerkte er Herkunft und Jah-

reszahl des Weines auf den GefdBen, in denen der Wein reifte, gelagert und

46 Cf. Tacitus, Germania, 1975.XXIII: "Potui humor ex hordeo aut frumen-
to in quandam similitudinem vini corruptus" ("Als Getrdnk eine aus Gerste
oder Weizen in eine gewisse Ahnlichkeit mit Wein vergorene Fliissigkeit")
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gehandelt wurde. Zum Reifen wurde der Wein im dolium aufbewahrt. In Fis-
sern oder Lederschlduchen wurde er transportiert, wobei die Fisser Volu-
mina von 1.000 Litern erreichten. Sie bestanden aus verpichtem Holz. Die-
se Fasser wiederum wurden mit Schiffen oder Wagen befordert.

Der Weinh&ndler und -Verkdufer hieR vinidarius; von einem solchen erzdhlt
Martial: "Was Massilia birgt in den gréBlichen Kammern zum Réuchernu7,
(ees) kommt dann, Munna, von dir; du schickst deinen elenden Freunden iiber
das Meer, iiber Land dieses abscheuliche Gift, nicht einmal billig ..."
(Epigramme, 1957.X,36).

Den Germanen war der Weinhédndler als caupo bekannt; er war ihr erster Ver-
bindungsmann mit der romischen Kultur und Wirtschaft. Auch Tacitus berich-
tet von den Germanen: "Die dem Ufer Nidchsten kaufen auch Wein"48.

Vom Héndler kam der Wein auf den Tisch, meistens aber nicht in seiner rei-
nen Gestalt als "merum", sondern wegen des warmen Mittelmeerklimas und der
Schwere und SiiBe der Mittelmeerweine war es notig, um der berauschenden Wir-
kung entgegenzutreten, den Wein mit warmem Wasser gemischt (als '"calda")

oder mit Honig zu trinken. Bekannte Variationen des merum sind:

defrutum (eingekochter Most), caroenum (siiBer eingekochter Wein), mulsum

(Met, Honigwein),und passum (Wein aus getrockneten Trauben, iiber den Mar-
tial sagt: "... es ist das, was fiir den Armen sein Met" [?pigramme, 1957 .
XIII,106), also Luxus).

Auch die Trauben selbst kamen auf den Markt, waren als Obst sehr beliebt

und billig.

Falerner, Nomentaner und Caecuber waren die drei favorisierten italieni-

schen Weinsorten, neben zahlreichen anderen in- und ausl&éndischen Sorten,
die im Handel erhiltlich waren. "...zahllos sind die vielen Arten und Na-

men ...", summiert Vergil (GeorJgica, 1972.II,100).

47 Wein wurde gerduchert, um ihn haltbarer zu machen. Dies wurde in Mar-
seille offenbar iibertrieben.

48

° Pacitus, Germania, 1975.XXIII ("proximi ripae et vinum mercantur")
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d. Milch und Molkereiprodukte

"Sie kiimmern sich nicht um die Landwirtschaft, und der grofite Teil. ihrer
Nahrung besteht aus Milch, Kidse und Fleisch"qg, sagt Cdsar iber die Germa-
nen. Milch und K&se also schon bei den Germanen als wichtige Bestandteile
der Nahrung - nicht erstaunlich, ist doch "eine Ansiedlung ohne Milchver-
sorgung (...) nun einmal auch fiir européische Kulturvdlker des Altertums
undenkbar." (Herdi 1918.25) Die Erzeugnisse von Kuh, Schaf und Ziege haben
demnach auch in der romischen Kultur ihren festen Platz, obschon ''das Auf-
kommen des Weines als Hauptgetrénk den Bedarf an Trinkmilch von jeher stark
zuriickdringte'" (Ib.).

Schon friih waren die dafiir benotigten Tiere in Italien zur Hand gewesen;
hatte Hiervon das Rind zundchst griBere Verbreitung, wurde seine Stellung
aber durch Klima und Landesnatur und durch seine Verwendung als Ackertier
fiir die Milchwirtschaft ziemlich unbedeutend.

Diejenigen Milchproduzenten, "die von jeher (...) iiberall auf den beiden
Mittelmeerhalbinseln regelrechte Milchwirtschaft ermdglichten' (Ib. 14),
waren Schaf und Ziege. Griinde hierfiir liegen einmal in der Beschaffenheit
des Landes, das nur durch diese Tiere optimal auszunutzen war, zum anderen
in der Anspruchslosigkeit dieser Tiere: "Liefert doch eine gute Ziege beil
dem geringen Anspruch auf Wartung im Verh&ltnis zum Korpergewicht doppelt
so viel Milch als eine Durchschnittskuh" (Ib.). Die Vorherrschaft zwischen
Schaf und Ziege wechselte je nach der Landschaft; allerdings ist festzustel-
len, "daB die Hauptstiitze des romischen Molkereiwesens das Schaf war" (Ib.
18 sq).

Schaf- und Ziegenmilch erfreuten sich unterschiedlicher Beliebtheit. Die
dickere und fettreichere, aber weniger angenehme Schafmilch wurde besonders
zur Herstellung von Kése verwandt, Ziegenmilch wurde gern getrunken. Kuhmilch
fand in ders "ganz feinen Kiiche" (Ib. 12) ihren Platz als Alpen~- und bithy-
nischer Kise. Romischer Tafelkidse, der ein "fetter SiiBmilchkise" (Ib. 29 sq)
war, wurde also vom Schaf geliefert, '"widhrend der Ziege die Aufgabe zufiel,
einmal den Bedarf des Hauses zu décken, sodann, wo eine Stadt in der N&he,

diese mit Trinkmilch zu versorgen" (Ib. 12).

49 Céisar, BELLVM GALLICVM, s.a.VI,22 ("Agri culturae non student, maiorque
pars eorum victus in lacte, caseo, carne constitit"); cf. Tacitus, Germania,
1975.XXIII: "c¢ibi simplices, agrestia poma, recens fera aut lac concretum"
("Einfache Speisen, Feldfriichte, frisches Wild oder K&ése' als Nahrung der
Germanen)
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Es ist festzuhalten, daBR Milchprodukte iiberhaupt '"bei den Romern, in der
Stadt fast noch mehr als auf dem Land, in riesigem Umfange verbraucht"
(Iv.24) wurden. Kdse behauptete "in allen Volksschichten (...) fiir sich

an der Seite der iibrigen Nahrungsmittel einen ihnen durchaus ebenbirti-
gen Platz" (Ib.55).

Hergestellt wurde der Kidse das ganze Jahr hindurch; Vergil schreibt darii-
ber: "Was frilhmorgens gemolken und tagsiiber, preft man noch spat am Abend
zu Quark, was im Dunkel gemolken bei sinkender Sonne, frith geht's fort, im
Holzgef#B bringt's der Hirt in die Stddte; oder man salzt es ein wenig und
hebt sich's auf fiir #en Winter." (Georgica, 1972.III,400 sqq)

Demnach wurde tagsiiber Ermolkenes zur Kidseherstellung verwandt, wghrend die
Ausbeute des Abends morgens friih als Milch in die umliegenden St&dte ge-
schafft wurde. Der Kidse wurde direkt an stéddtische Kunden oder auf dem
Markt verkauft. Preislich war er nicht teuer, so daB er "auf dem Speise-
zettel gerade der drmsten Klassen (...) selten féite" (Herdi 1918.50). Er
wurde auch den Legiondren als Verpflegung zugeteilt.

Mit Honig oder anderen SiiBmitteln verbunden, wurde Kése als Leckerbissen
beim Essen angeboten; der verbreitetste "Kildekuchen war die placenta.

Noch heute ist die Sitte bekannt, Kdse als Vorbereitung fiir den Weinge-

schmack zu reichen.

Milch und ihre Produkte fanden also in der romischen Efkultur weite Ver-

breitung und vielfdltige Verwendung.
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e. Gewiirze

Gewlirze sind fiir eine EBkultur charakteristisch, weil sie anzeigen, wie-
weit man verstand, den natiirlichen Geschmack der Speisen zu umgehen und zu

verfeinern.
1. Salz

"Die frilhe Ausdehnung Roms und die daraus folgende Entwicklung des romischen
Weltreiches und seiner Kiiche beruhten zum Teil auf dem Handel mit Salz",
schreibt Root (1978.9) und begriindet dies: '"Wie iiberall in der Welt brauch-
ten auch die Schafe der Romer Salz, und ihren Besitzern gelang es, Salz zu
gewinnen, indem sie das Seewasser der FluBmiindung verdunsten lieBen. Als

die Salzgewinnung allmghlich ihren eigenen Bedarf und den ihrer Schafe iiber-
stieg, begannen sié einen ertragreichen Ausfuhrhandel" (Ib.), der gewisser-
maBen die wirtschaftliche Basis des frilhen Roms darstellte. '"Die Salinen an
der Tibermindung sind shon zur Zeit der Etrusker in Betrieb gewesen und lie-
ferten Meersalz. Als diesesLieferungen nicht ausreichten, bezog man Salz

von den Lagunen bei Tarent und aus Sizilien, auch aus Agypten, aus spani-
schen Salinen und aus Germanien. (...) Der Salzhandel war (...) ein profi-
tables Geschift. Als die Salzhidndler die Preise zu hoch getrieben hatten",
verstaatlichte der romische Senat "508 v. Chr. den Salzhandel" (Dobler s.a.
124).

"Ein hinreichend menschenwiirdiges Leben kann ohne Salz nicht gefiihrt were
den"5o, schreibt Plinius und kl&rt damit die Rolle, die Salz in der romi-
schen EBkultur einnahm: "Als Wirze (...) stellt Salz gleichsam den ersten
Schritt einer 'Efkultur' dar ..." (DSbler s.a.123). Dementsprechend. hdufig
wurde es verwandt: "Zum Konservieren von Fleisch ist es scharf und trocken
besser ... es fiillt die Stelle von Fleisch aus ... sowohl Klein- und Grofi-
vieh als auch Jochtiere werden bei den Fiitterungen durch Salz &duBerst an-

geregt ..."51

20 Plinius, Nat. hist., 1963.30,41 ("vita humanior sine sale non quit
degere'")

o1 Ib. ("Servandis carnibus aptior acer et siccus ... pulmentarii vicem
implet ... et pecudes armentaque et iumenta sale maxime sollicitantur ad
pastus ...'")
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2. Honig

Erst im spdten Mittelalter wurde Zucker als SiiBmittel in Europa verbreitet.
Da jedoch "die rdmische Kiiche eine siiBe Kiiche" (Dsbler s.a.86) war, behal-
fen sich die Romer unter Verwendung von Honig: '"Man verarbeitete unglaub-
liche Mengen" (Ib.). Dieses zweite Hauptgewiirz neben Salz ist in der mensch-
lichen Kultur bereits seit der Stéinzeit bekannt; auch die Methode des Sam-
melns gehort zum dltesten menschlichen Kulturgut. Die Romer muBten freilich
den milhsam zusammengesuchten wilden Honig in der Bienenzucht wegen ihres
groBen Bedarfs ersetzen. Der Imker verfuhr dabei wie auch heutzutage noch:
er bot den Bienen einen Stock mit einem Korb aus Rinde oder Flechtwerk; im
Frilhling und Herbst konnte er Lese halten und den Honig den Waben entpres-
sen. Das Bienenvolk war wertvoller Besitz des Imkers; Vogel, Winter und
Krankheit gefiéhrdeten es stdndig (einem um sein Bienenvolk besorgten Imker
empfiehlt Vergil sogar ein Stieropfer! Cf. zur Bienenzucht iiberhaupt Ver-
gil, Georgica IV). Verwendung fand Honig pur, insbesondere aber als Gewirz
zum Backen und fiir SoBen, als Butterersatz in Sirupform (Vergil, Georgica,
1972.1,296) und als Beigabe zum Wein, als defrutum (Most) b&ndigt er '"durch
SiiRe die Herbe des Bakchus" (Vergil, Georgica, 1972.IV,102). Honig war Han-
delsware wie Oliven und Wein; besonders der attische Honig war auBerordent-
lich beliebt (cf. Martial, Epigramme, 1957.XIII,104 und 108).

3. Essig

Die saure Komponente der rémischen Gewiirze vertritt Essig, der nicht zuletzt
deshalb so beliebt war, weil er léicht zu gewinnen war: man bediente sich
sauer gewordenen Weines oder 1li#B8t Wein absichtlich:zu Essig oxidieren, so
daB romischer Essig stets Weinessig ist. Neben der Verwendung zum Sguern
von Speisen war ein Gemisch von Essig und Wein, posca, ein limonadenhaftes

beliebtes und billiges Getré&nk.

Neben den Vertretern der drei Geschmacksrichtungen salzig, sif und sauer

hat sich kein Vertreter bitterer Gewiirze jemals bedeutend herausgestellt;

auch der Herkunft nach sind die bitteren Gewiirze wie Ingwer und Mandel kei-

ne in Rom einheimischen, sondern geliren zu den orientalischen Gewiirzen.
4, Orientalische und afrikanische Gewiirze

Uber die Griechen und den Handel im Imperium kamen die Romer auch mit den
Gewiirzen aus dem Orient und Afrika in Beriihrung; wegen der durch den Import

entstehenden Kosten standen sie naturgemsB nur in denjenigen Haushalten zur
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Verfiigung, die stattliche Preise bezahlen konnten.
Zu diesen Gewiirzen gehoren Pfeffer, der auBer fiir Fleisch und SoBen auch

zum Wiirzen von SiiBigkeiten verwandt wurde, Kiimmel, Zimt, Sesam, Safran und

Senf sowie die oben erwdhnten Ingwer und Mandel.

5. Gewiirze aus dem Mittelmeerraum

In ihren Gdrten bauten die Romer zahlreiche Gewlirzpflanzen an, von denen

die wichtigsten Koriander, Zwiebel, Sellerie, Liebstockel, MinZe, Myrte,

Petersilie, Raute, Mohn, Anis, Fenchel, Lorbeer, Origanum und Malve sind.

Diese Gewlirze waren im Handel wohl ebenso einfach wie Gemiise zu erlangen,

da sie ja mit ebenso geringem Aufwand gezogen werden konnten.

6. Laser

Eine besondere Rolle spielte ein Gewiirz, dem die Romer den Namen laser
(oder lasar; laserpicium; laserpitim) oder silphium (aus dem Griechischen
Gi{aguovs vas Columella, S.RR XIII,VII bestitigt”2) gaben und das zamindest
an fast keiner SoBe des Apicius fehlt. Die genaue Identitét dieser Pflanze
ist ungewiB; augenscheinlich gab es zwei Arten von laser, némlich laser
Cyrenaicum und laser Parthicum (cf. Apicius I,XVI), wobei der parthische
laser anscheinend Ersatz fiir den kyrendischen darstellte. Wahrscheinlich
handelte es sich beim parthischen laser um Asa foetida, ein in der orienta-
lischen Kiiche auch heute noch unter dem Namen Teufelsdreck bekanntes, unan-
genehm knoblauchartig schmeckendes Gewiirz. Bei laser Cyrenaicum handelte
es sich vielleicht um die Ferula tungitana, die Thapsia garganica oder Thap-
sia silphium, deren Geschmack wiirzig, aber nicht unangenehm ist. Jedenfalls
handelte es sich auch hierbei um afrikanische bzw. asiatische Pflanzen. Zur

romischen Alltagskiiche wird laser sicher nicht gehort haben.

Zusammenfassend 138t sich feststellen, daB die romische Wiirzkiiche den drei
Hauptgeschmacksrichtungen salzig, sii® und sauer folgte und dies durch eine
Vielzahl mehr oder weniger ausgeprégter Nebengewiirze variierte, wobei "of-
fensichtlich vielfach ein siiRsaurer Geschmack erzielt werden sollte" (Lin-
fert-Reich 1979.49). In der Praxis der Dekadenz hatte dies zur Folge, daf
die Speisen bei einer Hiufung von Gewiirzen (bei Apicius ﬁb:}licherweise

zwischen neun und dreizehn) ihren Eigengeschmack vollkommen verloren. Doch
wird ein mittlerer und niederer Haushalt mit erheblich weniger ausgekommen

sein.

52

Dort heiBt es: '"radiculas laseris: quod graeci silpion uocant"
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<f. Handel mit Nahrungsmitteln

Wehrend in den Frilhzeiten Roms die Bevolkerung der Stadt selbst agrarisch
tdtig war, dnderte sich dies mit der stetigen Ausdehnung der Stadt und des
Imperiums. Einerseits erschlossen die auBempolitischen Erfolge neue Markte
(das Mittelmeer, Osteuropa, Afrika, Germanien, Britannien, den Nahen und
Fernen Osten) und neue Importquellen; andererseits erhielten die Stadte ih-
re Lebensmittel aus dem agrarisch orientierten Hinterland. Die Bauernhofe
verkauften ihre Agrarprodukte direkt (cf. Vergil, Bucolica I,20 sq) oder
iiber Zwischenhdndler (Klein- und GroBhindler) in die Std@dte, wo sie auf

den Msrkten an die Endabnehmer gelangten. "Rom war zu dieser Zeit ein grofler
Handelsplatz und die Borse fiir die ganze Welt. Ungeheure Geschafte wurden
auf dem Forum abgeschlossen, z.B. fiir die romische Kornversorgung und fir
die italische Ausfuhr von Olivendl und Wein" (Rostovtzeff s.a.234). Oft
schlossen sich die Handler in einer Genossenschaft (collesium) zusammen ,

was ihre Arbeit erleichterte: Transporte zu Land waren auf den romischen
HeerstraBen moglich, aber teuer, weil zeitraubend, insbesondere, was die
Befdrderung verderblicher Lebensmittel anging, so daB der wichtigste Teil
des Wirtschaftsverkehrs sich zu Wasser abspielte. Die groBen Héfen des Im-
periums waren Umschlaghifen, die die Versorgung Roms mit ilberseeischen Gii-
tern (und darunter zzhlte gerade Getreide, das wichtigste romische Nahrungs-
mittel) sicherstellen sollten. Aus diesem Grunde war die Sicherheit der Mee-
re ZuBerst wichtig, und das Aufkommen von Seerdubern im Mittelmeer mufite
sich auf die Preise der Lebensmittel direkt niederschlagen.

Zur Zeit des groBten Wohlstandes in Rom, also zur Zeit von Apicius, war es
sicher mdglich, selbst exotische Bediirfnisse auf den Mirkten der Stadt (na-
tiirlich gegen entsprechende Preise) zu befriedigen. Solche Mirkte waren das

forum boarium (Viehmarkt, einer der &ltesten Mérkte Roms), forum cuppedinis

(Naschwarenmarkt; er verschwand wieder ziemlich friih), forum holitorium

(Gemiisemarkt ), forum piscatorium (Fischmarkt), forum vinarium (Weinmarkt),

forum pistorum (Backwarenmarkt), forum rusticorum (Agrarmarkt), forum

cogquinum (auf dem man nach griechischem Vorbild Koche mieten konnte), ma-
cellum (199 v. Chr. nach griechischem Vorbild errichteter Fleischmarkt,

dessen Nachfolger das augusteische macellum Liviae wurde) und das velabrum

(Lebensmittelmarkt aus alter Zeit), die ihre Pendants in jeder anderen
groBeren Stadt hatten. Riesige Speicher (horrea) ssicherten die Aufnahme und
Unterbringung des Getreides. Ostia, Roms Hafen, war stdndig von Lastschiffen
aus aller Welt, den corbitae, gefiillt. Soldaten und Hiéndler suchten in der

gesamten bekannten Welt nach immer neuen Gaumenfreuden:
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"Einfallsreich ist der Schlund: lebendig bringt man zur Tafel aus Sizilien
Fisch, man kauft lukrinische Austern'" (Petron, Sat., 1978.119,34 sq). Dies
hatte natiirlich auch unangenehme Folgen: Probleme der Umweltiiberlastung
("Aller Fasanen beraubt ist Phasis: es schweigt sein Gestadte" E?etron,
Sat., 1978.119,37])und, ndherliegend, was Plautus niichtern formuliert:
"Alles ist teuer"53, oder, wie Petron sagt: "Hochster Preis wird bezahlt,
um anzuregen die EBlust" (Sat., 1978.199,36), was Martial zu der Feststel-
lung bringt: "Hier [sc. in Rom] kostspieliger Hunger, ein Markt, der nur
zum Bankrott fiihrt; dort [%c. in Martials bduerlicher Heimat:lein Tisch,
vom Ertrag eigenen Landes bedeckt!" (Epigramme, 1957.X,96) Es ist nicht
von der Hand zu weisen, dal der immense Wohlstand einiger weniger RoOmer
gerade in der Efkultur deutliche Grenzen setzte zwischen gehobenen und

niedrigen Schichten und ihrem Verhalten. Die cena Trimalchionis ist dafiir

ein Beispiel; prignant beleuchtet Martial dies am Beispiele des Apicius:
"Apicius, sechzig Millionen schon gabst du fiir Schlemmerei, doch blieben
reichlich zehn iibrig. Weil das gleich .Burst und Hunger, wollt'st du's’
nicht tragen und schliirftest drum zum letzten Trank den Giftbecher. Das
war, Apicius, deiner Schlemmerei Gipfel." (Epigramme, 1957.III,22)

Mogen sich auch durch ein derartiges Gebaren der menschlichen Zunge einige
neue Leckerbissen erschlossen haben: dem romischen Staatswesen schadete die
enorme Verschwendung privater Vermogen, die meist nach Asien floB, in die-

ser Form entscheidend.

fforigens warf der Handel mit Lebensmitteln aus aller Welt eine dringende
Frage auf: wie man die Speisen némlich konservieren sollte; Nasse, Hitze,
Tiere und Kraﬁkheiten konnten bei den geringen technischen und medizini-
schen Moglichkeiten der Antike nur zum kleinen Teil von der empfindlichen

Nahrung ferngehalten werden. Man bemiihte sich um Konservierung durch Sal-

zen, Pokeln, Einlegen in Ol, Honig und Essig, R&uchern, Aufbewahrung in
verpichten Gef#Ben und Kiihlkellern und richtete sich im iibrigen nach Perian-
dros: "Halte dich an alte Gesetze, aber an frische Speisen"sq, was das Auf-
treten zahlreicher Magenverstimmungen und Lebensmittelvergiftungen nicht ver-
hindern konnte. Die im Kapitel II ¢ 2) von Columella beschriebene Methode,
Most in BleigefiBen einzukochen, fiihrte z.B. unweigerlich zu Bleivergiftun-
gen. Und fiir die Fleischmérkte muBte es auch schon eine Fleischbeschau ge-

ben.

23 3. anm. 33, p. 13 .
5% Demetrios in Snell 1971.104 ("Tot§ MEV Voo TeedLols XQ4,Tols A
3§uxsﬂgday§tm&0



-27 -
IT. GASTRONOMIE: DIE ZUBEREITUNG DER NAHRUNG

a. Die romische Kiiche

55

Die "typische romische Kiiche", sofern sie iiberhaupt im Hause vorhanden war”~,

"bestand nur aus einem kleinen Raum" (Linfert-Reich 1979.41), der den Ofen
(29225, der urspriinglich eine offene Feuerstelle war und im Atrium des
Hauses stand; die spater zum conpluvium abgewandelte Dachdffnung des Atriums
diente eigentlich als Rauchabzug) und verschiedene Tische zum Zubereiten
und Mischen von Speisen sowie zum Abwaschen und auBerdem gemauerte Wand-
nischen oder holzerne Regale und Stdnder fiir das Kiichengeschirr enthielt.
"Der Kiiche benachbart liegen die Vorratsridume, angefiillt mit Getreide, Ol
sowie mit getrockneten, gerducherten, in 0l, Essig oder Salz eingelegten
Vorrdten, gelagert in Sdcken, groBen Tonflaschen (...) und holzernen Fis-
sern oder Trogen. (...) Fehlte ein direkter WasseranschluB in der Kiiche,
muBten auch einige Fisser oder Eimer mit Wasser bereitstehen" (Ib.).
Wichtiges KiichengefdR war die Amphore; sie wurde als Verpackungsmaterial,
Handels- und Vorratsgef&dl benutzt. In ihrer Ausfiihrung aus Ton war sie weit
verbreitet. Gelagert wurde sie, indem man sie an die Wand lehnte, teilweise
in die Erde eingrub oder auf Stiénder stellte. Ihr VerschluB war zumeist ein
Korken aus Gips.

Auch das iibrige Kochgeschirr - Reibschiisseln (Morser) mit rauher Innensei-
te, Kochtopfe, Vorratstopfe sowie das EBgeschirr, Teller, Schalen, Népfe
usw. - wurde meist aus Ton angefertigt. In Werkstdtten vornehmlich in Ita-
lien und Gallien (spiter auch Germanien) wurde dieses Geschirr hergestellt

56

und billig vertrieben, etwa als terra sigillata~ .

Aus Metall waren Bratroste und -SpieBe sowie Gerdtschaften wie Siebe, Messer

und ILoffel. Wohlhabendere leisteten sich auch metalleneg Geschirr - Koch-
57

topfe, Pfannen und Efgeschirr sowie Trinkgerdt”'.
Auch Glas fand allmghlich Verwendung, die zu hochster Vollkommenheit ge-
filhrt wurde. Es war im Vergleich zu Ton allerdings teurer.

Ein EBgeschirr fiir eine Person bestand Ublicherweise aus einem runden Teller,

58

oft auch einer ellipsenformigen "lanx" fiir Fleischgerichte” sowie zwei Nap-

59

fen fiir Vor- und Nachspeisen.

55 Wsurig fehlte sie in Stadtwohnungen. In KRI I,237 heifit es: "In vielen
Hausern befand sich, wenn iiberhaupt sic] , die einzige Feuerstelle oft in
der Kiiche." :

56 ¢s. Martial, Epigramme, 1957.XIII,8;XIII,7;XIV,106

57 ¢t Plinius, EPIST.,1896.I11,1,9: "Adponitur cena ... in argento puro
et antiquo" ("Es wird Essen ... in reinem und altem Silber gebracht")
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"Aufgetragen wurden die Speisen in groBRen Schiisseln, das Hauptgericht auf
Servierplatten, runden oder ovalen" (KRI I,168).

Beim Trinkgerdt kannten die Romer das Stierhorn nur noch als Rhytion beim
Trankopfer. Sie hatten l&ngst andere GefdBe, Pokale, Becher, Gléser, den
von den Griechen iibernommenen Kantharos, dies alles in Ton, Glas, Bronze,
Silber und Gold, je nach dem Vermogen. Dazu gab es Kannen, Kriige und Oeno-

choen sowie den griechischen Crater (als Mischgefdf fiir Wein und Wasser).

Es fehlte also an keiner Bequemlichkeit, die ein "mit feinem Geschirr ge-
deckter Tisch" als "Zeichen fiir zivilisierte EBgewohnheiten" (Ib.) aufwei-
sen sollte; nur die Gabel war noch nicht erfunden, und Fleisch mufite in
der Kiiche oder beim Auftragen zerschnitten werden6o. Doch tat dies dem
Schmaus noch bis ins 16. Jahrhundert keinen Abbruch.

58 Cf. Plautus, Curculio, 1807.333 sqg:"Pernam, abdomen, sumen, suis
glandium. (...) Imo in lancibus ..." ("Schinken, 'Bauch, Euter, Driisen von
sich selbst. {...) Ich nehm's in Schiisseln ...")

59 S0 deutet KRI I,168. KRI II,132 sq. will darin allerdings N&pfe fiir
saure Gemiise und SoBen sehen. Dies erscheint ein wenig zu speziell.

60 Gf. Petron, Sat., 1978.36, und Martial, Epigramme, 1957.X,48. Nach
Dobler (s.a.110 sq) kannten die Romer Efistd@bchen fiir Fleisch.
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b. Schenken und Gaststdtten

Aus der Anzahl der romischen Schenken und Gaststdtten - in Pompeji z&hlte
man 118 Restaurants und Kneipen sowie 20 Gasthiuser und Absfeigen, Rom selbst
war "abondamment pourvue"61, reich versorgt, mit Restaurants und Schenken -
ist leicht auf ihre Wichtigkeit zu schlieBen. Sie lieferten nicht nur Ge-
trinke wie Wein und Met, sondern auch warmes Wasser (das zum Wein dazuge-
horte) und warme Gerichte; dies hatte fiir die &drmeren Bevdlkerungsschich-
ten Bedeutung, die in ihren insulae meist keine Kochgelegenheit hatten: fiir
sie waren die Garkiichen Hauptquellen t&glicher Nahrung62 (aus demselben
Grund war auch das Bickereiwesen hochentwickelt: nicht, daB es an Zeit oder

Lust zum Brotbacken am eigenen Ofen mangelte, es fehlte oft der Ofen selbst).

Folgende Formen des Gaststdttengewerbes sind zu unterscheiden:

die ganea, eine Kneipe, die oftmals mit einem Bordell verbunden war;

das gurgustium, eine Kaschemme; die popina, eine Garkiiche; und neben dem
stabulum (Absteige) die taberna (eigentlich nur eine "Bretterhiitte"; aus
Zusitzen wurde der Charakter bestimmt: taberna deversoria Absteiggasthaus
usw., bis "taberna" allgemein "Schenke" bedeutete).

Eigentiimer solcher Einrichtungen waren oft genug Reiche, die aber Freige-
lassene oder Sklaven als Geschidftsfiihrer einsetzten. Die Kundschaft der
Schenken und Gaststidtten bestand vorwiegend aus den unteren Gesellschafts-
schichten63, die Gastwirte bildeten eine wenig angesehene Klasse.

Die Hiuser waren oft mit Bordellen verbunden. Ebenso hdufig war die Wirts-
hauskriminalitst; Panscherei war an der Tagesordnung: 'Mogen solche Be-
triigereien dich selbst t&uschen, Wirt: denn du verkaufst Wasser, trinkst

aber selbst den reinen Wein!"64 beklagt sich ein Betroffener.

Petron schildert (Sat., 1978.90 sqq) eine solche Herberge, in der man Essen
bestellen und auf dem Zimmer verzehren konnte. Der Herbergswirt sorgte
gleichzeitig fiir die Taverne, die auch warmes Essen verkaufte; angeschlossen

war ein Mietshaus.

61 Kleberg 1957.57, dem wir auch im folgenden zu Rate ziehen. Cf. hierzu
Martial, Epigramme, 1957.VII,61 ("Kneipwirt, Koch und ... Fleischer hat jetzt
seine Schwelle, jetzt ist es Rom, was noch jiingst nichts als ein Laden nur
war", kommentiert.er Domitians StraBenreform).

62 Kleberg 1957.105: "Pour la population pauvre dont les logements n'avaient
pas la plupart du temps la possibilité de contenir un foyer, il n'était guere
possible de se procurer de l'eau chaude et une nourriture préparée sinon &
la taberna.' Cf. Juvenal, Sat., 1858.I,134: "caulis miseris(sc. cllentlbu%}
atque ignis emendus" ("D1e Armen miissen Kohl und Feuer- Eilg kaufen").
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Neben den in Geb&uden untergebrachten Verkaufsstellen gab es auch Stinde
auf der StraBe, die aus einem Ofen Wiirstchen oder warmes Wasser anboten
(so heiBt es bei Martial, Epigramme, 1957.VII,61: "... besetzt den Weg

vollig ein rauchriger Herd:").

63 Plautus, Curculio, 1807.301 sq: "Quos semper videas bibentes esse in
Thermospolio: ubi quid surripuere, operto capitulo calidum bibunt ..."
("Die du immer in der Taberne trinken sehen kannst: sobald sie etwas ge-
stohlen haben, trinken sie mit verhiilltem Kopf Wein mit warmem Wasser ...")

64 Corpus inscriptdonum Latinarum IV,3948, in Roma Aeterna,i1926.?6?
("Talia te fallant utinam mendacia, copo: Nam tu vendis aquam, sed bibis
ipse merum!")
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c. Das Kochbuch des Apicius

1. Prolegomena

Als in der biuerlichen rdmischen Gesellschaft Herstellung und Zubereitung
der Nahrung noch am selben Ort geschah - némlich auf dem Bauernhof, wo die
Familie ihren eigenen Bedarf stillte -, gab es noch keine Trennung zwischen
Ackerkunde und Kochkunst. So konnte das Buch des dlteren Cato iiber die Land-
wirtschaft (es entstand in der Wende des dritten zum zweiten worchristli-
chen Jahrhunderts) gleichzeitig auch Kochrezepte enthalten. Doch mit der
Abkehr immer groBerer Teile der Bevilkerung von der Landwirtschaft trennten

sich Landwirtschaft- und Kochkunst immer deutlicher, bis Marcus Gavius Api-

cius das einzige uns iiberlieferte romische Kochbuch schuf. Von diesem Api-
cius berichtet Cassius Dio: "Sejan [?.i. der beriichtigte Berater des Kai-
sers Tiberius ]war einst Liebling des Markus Gabius Apicius, jene Apicius,
welcher alle Menschen an Schwelgerei ﬁbertraf"65; sein Vermdgen - nach
Martial (Epigramme, 1957.II1I,22) sechzig Millionen Sesterzen - gab er fir
seine Tafelfreuden hin und vergiftete sich, als er kein Geld mehr besaB.

Er schrieb vorher zwei Biicher, die in verschiedener Hinsicht bemerkenswert
sind: ein Buch iiber SoRen und ein allgemeines Kochbuch. In der Uberlieferung

erfuhren diese Werke "sehr bald das Schicksal eines Gebrauchsbuches"

(Brandt 1927.96) und verschmolzen, mit Ergénzungen und Auslassungen, in ein
468 Rezepte in zehn Biichern umfassendes (Buvre, in dieser Form "das klassi-
sche, fiir die romische Kiiche maBgebende Kochbuch" (Brandt 1927.96). Von
diesen Rezepten stammen etwa 300 - die Brandt die "Hauptquelle" nennt -

aus der Feder von Apicius, die iibrigen sind teils medizinisch-didtetische
Vorschriften, teils Ubersetzungen aus dem Griechischen spéterer Datierung.
Der Apicianische Teil beruht sprachlich durchaus "auf einer guten Grundla-
ge" (Brandt 1927.100) und behandelt durchweg Gerichte, die auf die Kiichen-
Kiinste in einem wohlhabenden Haushalt zugeschnitten waren: zum einen verlan-
gen sie viel Aufwand und teure Ingredienien, zum anderen enthdlt die Haupt-
quelle kaum Mengenangaben und setzt also einen erfahrenen, berufsmafigen
Koch voraus. "Eine ziemlich weitgehende Feinschmeckerei (Brandt 1927.125)
wird hierbei an den Tag gelegt, oft sind z.B. die Vorschriften fiir Sofen nur
in Nuancen unterschiedlich und bediirfen griindlicher Bearbeitung. Doch ver-
rit das Kochbuch, in der vorliegenden Form unter dem Titel "De re coquinaria"

auf Manuskripten aus dem 9. Jahrhundert iberliefert, Wesentliches iiber die

, 65 In Brandt 2927.88 5"2""’“” Ttk ¢ TOTE Me’tgkou rx@:ou
AWwiou yevdpevos, Auciou Ekedvou, B Tvtug avdydmous dew Te
UTeQeRxAETo ") -
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Art, was man in Rom "in einer sehr reichen Zeit" (Brandt 1927.101) aB,

und wird dadurch auch zu einer "Hauptquelle" fiir die romische EBkultur.

2. Einfilhrung in die romische Kochkunst

In den voranstehenden Kapiteln wurde untersucht, welche Nahrungsmittel die
romische Kiiche beherrschten und welche technischen Mittel dem romischen Koch

zur Verfiigung standen. Zu beachten ist hierbei, daf Ko¢hkunst niemals Volks-

kunst bedeutet; Kochkunst war die Spielerei der Reichen, die hohe rdmische

Kiiche das Privileg von wenigen, die sich zu diesem Zwecke schon seit dem
zweiten vorchristlichen Jahrhundert Koche mieteten66, die ihrerseits ihr
Geschift zu einer Kunst mit zahlreichen Regeln entwickelten (cf. Seneca,

Vom gliickseligen Leben, s.a.17: "Eine regelrechte Kunst bedeutet in deinem
Haus das Aufwarten, und das Tafelsilber liegt nicht irgendwo, sondern ge-
nau am bestimmten Platz; ja da ist gar ein eigener Meister, der dir den Bra-
ten zerlegt ..."). Martial legt seinem Kiichenmeister in den Mund:

"Sage mir nur, mit wie vielen du speisen willst und wie teuer. Kein Wort
weiter ist not. Fertig schon steht dir das Mahl!" (Epigramme, 1957 .XIV,218)
Und Apicius schlieBt ein Gericht mit den Worten: "Bei Tisch wird niemand
erkennen, was er verzehrt."67 Damit spricht er direkt .. eine Besonderheit
der romischen Kiiche an: die Verwandlung der urspriinglichen Speisen, die
Verbliiffung der Speisenden, die Rafinesse der Zutaten und Behandlung, was
Rumohr in seinem"Geist der Kochkunst'" als "Schmorkiiche' bezeichnet hat:
Schmorkiiche im Gegensatz zur Urkiiche, die jeder Speise ihren nackten, natiir-
lichen Charakter beldft. Wenn der Mensch in seiner Urzeit seine Speisen so
aufnahm, wie er sie bekam, Fleisch vom SpieB und Kr&uter aus der Hand aB, so
entschloB er sich spdter dazu, alles zusammenzuwerfen; und so entstand die
romische Kiche. So heifit es bei Petron: "Wenn du willst, macht er Eﬁc. der
Koch:]aus einer Sautasche einen Fisch, aus dem Speck einZ8Taube, aus dem
Schinken eine Turteltaube und aus der Keule eine Henne.'  Hieraus wird der

experimentierfreudige Charakter der romischen Hochkiiche hinreichend deutlich.

Man hat hieraus radikale Schliisse gezogen; des Apicius Rezepte sollen 'nicht
von kultivierter Kochkunst' (Ddbler s.a.87) zeugen - man spricht den Romern

das Recht ab, iiberhaupt Feinschmecker gewesen zu sein.

66
67

68 Petron, Cena Trimalchionis, 1979.70,2 ("Volueris, de vulva faciet pis-
cem, de lardo palumbum, de perna turturem, de colepio gallinam.")

Cf. Plautus, Aulularia, 1978.280 sq und Petron, Sat., 1978.15

Apicius IV,II,12 ("Ad mensam nemo agnoscet quid manducet')
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Aber ohne die Experimente der romischen Hochkiiche wdren die so bewunderten
spsteren romanischen Kiichen nie zu ihrer Eleganz gekommen; denn was Apicius
lehrte, wurde ja nachgeahmt, von den Kochen der romischen Hautevolee zuerst
und dann von immer weiteren Volkskreisen, die sich des einen oder anderen
Kriimels vom herrschaftlichen Tisch gerne bedienten und die Kunstwerke des
Apicius in schlichter Form zuhause nachbauten, im Rahmen ihrer Moglichkeiten
iiber Jahrhunderte das schufen, was wir heute als "kultivierte Kiiche" be-
zeichnen. Die Volkskiiche experimentiert nicht, sondern sie tradiert. Zwei
eindrucksvolle Beispiele mogen dies zeigen:

Im Landwirtschaftsbuch des Cato finden sich die folgenden beiden Rezepte:
"Karthagischer Brei

Karthagischen Brei koche so. Ein Pfund Speltgraupen gib in Wasser: laB es
gut weich kochen. Dies gieB in einen reinen Trog, dazu drei Pfund frischen
Késes, ein halbes Pfund Honig und ein Ei. Vermische alles gut. So gieBe es
in~einen neuen Topf." (S.RR 85)

- .In diesem Rempt, das lateinisch "'puls Punica" heifit, ist deutlich ein
Vorlsufer einer heutigen italienischen Nationalspeise, der polenta, zu er-
kennen. Im Gericht § 44 der unten aufgefiihrten Rezepte des Apicius ist es
zu einer "Hochkiichenform" verfeinert. -

"Kuchen

Kuchen mache so. Nimm zwei Pfund Weizenmehl, woraus du den Boden machen
sollst. Fiir die Bldtterteigstiicke nimm vier Pfund Mehl und zwei Pfund beste
Speltgraupen. Die Speltgraupen gib in Wasser. Sobald sie weich sind, gib
sie in einen sauberen Morser und trockne sie gut aus. Dann knete sie mit
den Hénden. Sobald sie gut durchgearbeitet sind, fiige die vier Pfund Mehl
nach und nach hinzu: dies beides mache zu Blatterteigstiicken. Sobald sie
trocknen, lege sie in ein Viereck; sobald sie trocken sind, lege sie so,
wie sie sind, hin, indem zu sie zu einzelnen Bldtterteigstiickchen machst.
Sobald du sie geknetet hast, beriihre sie mit einem in 01 getrénkten Stiick
Tuch und wische sie rings umher ab und fette sie. Sobald die Blétterteig-
stiicke fertig sind, widrme den Ofen, worauf du kochst, und ein irdenes Ge-
schirr gut. Danach schiitte die zwei Pfund Mehl zusammen und knete durch.
Daraus mache einen zarten Boden. Schafskdse, vierzehn Pfund, nicht sauer
und ziemlich frisch, gib in Wasser, weiche ihn dort ein, wechsle das Was-
ser dreimal. Nimm ihn heraus und trockne ihn nach und nach gut. Wenn er
gut trocken ist, lege ihn in einen Morser. Sobald der Kdse ganz getrocknet
ist, knete ihn im sauberen Morser mit den Hénden und zerbrockle ihn mog-
lichst stark. Dann nimm ein sauberes Mehlsieb und laB den K&sé durch das
Sieb in einen Morser laufen. Danach gib viereinhalb Pfund guten Honigs
hinein: dies mische gut mit dem Kidse zusammen. Danach lege auf eine reine
Tafel, die einen FuB lang ist, einen Gurt und lege feuchte Lorbeerbldtter
darunter: bilde den Kuchen. Die einzelnen Blitterteiggebécke lege zundchst
auf den ganzen Boden: dann streiche den Teig vom Morser darauf: einzeln
fiige die Teigstiicke dazu. So streiche weiter auf, bis du den ganzen Kése
mit Honig aufgebraucht hast. Auf das Oberteil gib einzelne Teigstiicke.
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Danach rolle den Boden zusammen und richte den Ofen her: dann driicke ihn

zu und erwidrme. Dann lege den Kuchen in das warme irdene Geschirr und schlie-
Be es. Beachte, daRl du es gut und ruhig durchbickst: offne, widhrend du

zwei- oder dreimal hineinschaust. Sobald es gebacken ist, nimm es vom Feuer
und benetze es mit Honig. Dies wird einen Kuchen von einem halben modius
ergeben." (S.RR 76)

- Auch dieses Kidsekuchenrezept hat die Jahrhunderte iiberlebt: Root (1978.20
s8qq) veroffentlichte ein italienisches Kisetortenrezept (Crostata di Ricot-
ta), welches dem Cabnischen erstaunlich nahe kommt. -

Diese beiden Rezepte Catos haben also eine Tradition erfahren und sind da-
durch "kultiviert" worden. Dies mag auch der entscheidende Unterschied zwi-
schen der Apicianischen und der Volkskiiche sein: die romische Hochkiiche ent-
stand aus der experimentellen Abwandlung der Volkskiiche und beeinfluBite die-

se in einer Riickkoppelung wieder.

Es folgen einige Rezepte aus den landwirtschaftlichen Abhandlungen romi-
scher Schriftsteller, die in ihrer Schlichtheit den Unterschied zur Apicia-

nischen Kiiche noch deutlicher machen:

"Im Topf gebackenes Brot

Im Topf gebackenes Brot mache so. Hénde und Morser wasche gut. Gib Mehl in
den Morser: flige nach und nach Wasser dazu und riihre krdftig um. Sobald du
gut umgeriihrt hast, forme [einen Brotlaib]und backe ihn [[in einem irdenen
Topf ] unter einem Deckel." (Cato, S.RR 74)

"Stérkemehlsoﬁe69

gtirkemehlsoBe mache so. Reinige Weizen gut: danach tue ihn in einen Trog;
dazu flige Wasser zweimal am Tag. Am zehnten Tag trockne das Wasser heraus:
presse es gut aus, mische es gut in einem sauberen Trog und mach so, bis
ein Bodensatz entsteht. Diesen gib durch ein neues Leinentuch, driick den
dicken Schleim in eine neue Schiissel ader einen Morser aus: das ganze mache
so und reiBe Cﬁie Masse im Mbrsert]erneut auf. Die Schiissel stell in die
Sonne, damit sie trocken wird. Sobald sie trocken ist, gib die Masse in
einen neuen Topf: dort laB sie mit Milch kochen." (Cato, S.RR 87)

"Die Herstellung von Most

Wenn man im iibrigen zu derselben Zeit Honigtrank und ebenso honigsiiRes
Wasser dange ablagern mgB, wird man sich daran erinnern miissen, daB, wenn
der fruchtige Honig von den Waben genommen wurde, die zerkleinerten Zellen
sofort abgelost werden sollen und in Quell- oder Regenwasser einweichen sol-
len. Man soll dann das Wasser ausdriicken und durchseihen und in ein Blei-
gefal [ 1] gieBen und abkochen, und alle Verunreinigungen soll man mit dem
Schaum entfernen, welche das abgekochte Wasser verunreinigen. Das Wasser
wird eindicken, wenn der Most abkiihlt, und soll in gut verpichten Weinge-
fiBen aufgehoben werden." (Columella, S.RR 13,11)

69 StarkemehlsoBe (Amulum) spielt auch bei Apicius zum Binden von Sofien
eine Rolle.
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Wiein und Essig aus Birnen

Wein entsteht aus Birnen, die zerquetscht und in einem &duBerst diinnen Sack
eingemacht und dann unter Gewichten oder einer Presse zusammengepreflt wer-
den. Dies dauert den ganzen Winter lang, aber am Sommeranfang ist es fer-
tig. Essig entsteht so aus Birnen: wilde Birnen oder Fallobst werden reif
auf einem Haufen drei Tage lang aufbewahrt. Dann werden sie in ein Gef&B
gelegt: dem wird Quell- oder Regenwasser beigemischt, und das GefdB wird
dreiBig Tage lang geschlossen stehengelassen: und gleichzeitig darauf wird
soviel, wie an Essig zum Gebrauch entnommen wurde, an Wasser zur Neubil-
dung zuriickgegeben." (Palladius, S.RR 3,25)

3. Liquamen - das Salz an der Suppe

Zu den Bestandteilen der Apicianischen Gerichte z&hlt regelmdfig '"liqua-
men". Dies heiBt schlicht "Fliissigkeit'" und zzhlt zu den miBverstandensten
Seiten der romischen Efkultur. In der Regel wird es né@mlich mit einer ande-
ren Fliissigkeit, "garum", gleichgesetzt (so J. André; D.K1.PAU, s.v. "Garud",
schreibt: "G., etwas allgemeiner liguamen"), die Linfert-Reich (1979.49) mit
"Tomatenketchup" hinsichtlich ihrer Verwendung vergleicht; fiir Root (1978.12)
ist es "eine Einheitssauce (...), die sie liber jedes ihnen vorgesetzte Ge-
richt gossen". Verschiedene griechische Rezepte lassen garum als auf wenig
appetitanregende Weise hergestellte Fischtunke erscheinen; in diesem Sinne
schreibt Plinius: "... eine andere Art von ausgezeichneter Fliissigkeit,
welche garum genannt wurde, aus Eingeweiden von Fischen und anderem, was méan
sonst weggeworfen hitte, die in Salz eingelegt wurden, so daB ihnen der
giftige Eiter von Vermoderndem anhing. Dies wurde einst von einem Fisch, den
die Griechen garos nannten, hergestellt ... Jetzt stellt man aus der Makre-
le in den Fischbecken Karthagos duBerst empfehlenswertes garum (eea) her.
Und fast keine Fliissigkeit auBer Salben begann hoher im Preis zu stehen e
(NatsHist., 1963.31,43,1).
Aber einige Ungereimtheiten dassen die Gleichsetzung von liquamen (das in
den Rezepten des Apicius aufgefiihrt wird) und garum doch zweifelhaft erschei-
nen. Neben liquamen verwendet Apicius den Begriff garum (auBer in den Zusam-
mensetzungen oeno-, hydro- und oxygarum, die mit Wein, Wasser bzw. Essig
versetztes garum bezeichnen) ein einziges Mal. In seinem Rezept VII,XV,1
heiBt es iiber eine Pilzsorte: "Koche sie, wirme sie, trockne sie aus, in
garum [éig:]wird ihnen Pfeffer beigefiigt, so wie du Pfeffer in liquamen
[éig;]zerstﬁﬁt." Ritselhaft ist hier die Nebeneinanderstellung von garum und

70

liquamen- .

70 André, In not. ed. 195, schreibt hierzu: "I,'expression est suspecte gt
pourrait &tre une glose. Il est en tout cas étonnant que garum soit repris
dans la méme phrase par liquamen.
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In den Exzerpten, die Vinidarius von Apicius' Kochbuch verfaBt hat, heift

es im Exzerpt 3: "Fleischbissen in garum: Du legst die Fleischbissen in

eine Pfanne, fiigst ein Pfund liquamen dazu, #hnlich viel 01, eine betridcht-
liche Menge Honig und dorrst sie so."71 Im Exzerpt 6 steht:

"Fleischbissen. GanumsoBe: lLaser, Ingwer, Kardamom und ein acetabulum 1li-
quamen mische, nachdem dies alles zerstoBen ist, und koche darin die Fleisch-
bissen."?2 Hier bezieht sich das Wort garum nicht auf liquamen direkt, auch
nicht auf die (ja wechselnden) Ingredienzien, sondern 'offensichtlich auf
das mit Fleisch verbundéne Endprodukt. Khnliches mochte ich auch fiir das
Apicius-Rezept VII,XV,1 annehmen: statt den Pfeffer, wie normalerweise, in
liquamen zu zerstoBen, wird er erst dem fertigen Produkt aus Pilzen.usw. zu-
gesetzt. Dies wirft natiirlich das Problem auf, was dann liquamen ist, wenn
nicht garum: jedenfalls gibt es davon verschiedene Arten, denn Apicius er-
wahnt einmal (II,V,3) ein "liquamen aus Eingeweiden"73, das offensichtlich
"ein ganz besonderer Saft" ist. Aber Apicius hat sich auch mit liquamen in
einem Rezept beschdftigt: "Wenn liquamen einen schlechten Geruch angenommen
hat, rduchere ein umgekehrtes leeres GefdB iiber Lorbeer und Zypresse, und
dort hinein gieB das vorher der Luft ausgesetzte liquamen. Wenn es zu salzig
ist, nimm einen sextarius Honig und rilhre um ... Und Bann hast du es ver-
bessert; aber auch frischer Most ist hierfiir gut", heiBt es im Rezept I,VI.
Daraus geht hervor, daB Bestandteil des liquamen einmal Salz und zum andern
leicht der Verwesung ausgesetzte Stoffe sein muBten (denn sonst br&uchte
sich Apicius nicht um schlechten Geruch zu sorgen).

Wozu dient Salz eigentlich? Aufgrund seines hygroskopischen Charakters ist
es geeignet, Fliissigkeiten anzuziehen und ebenso Aromastoffe. Die chemische
1Losung der liquamen-Frage ist somit ziemlich simpel: der gesamte Vorgang ist
ndmlich vergleichbar mit der Kiseherstellung. Milch, als eiweiBhaltiger Stoff,
wird ja unter Einwirkung von Enzymen und Bakterien mit:.entscheidender Hilfe
von Kochsalz zu Kise verarbeitet. Diese Technik kannten die Romer sehr gut.
Bei der Herstellung von  igarum: aber wurde nicht wesentlich anders verfah-
ren: durch Enzyme, Bakterien und Hitze gespaltene Proteine (z.B. in Fleisch)
ergaben zusammen mit Kochsalz und Gewiirzextrakt eine effektvolle Speisewlir-
ze?q. Der Gewiirzextrakt selbst, in den die Proteine eingeleitet wurden, war

liquamen.

71 "Ofellas garatas: Ponis ofellas in sartagine, adicies liquamen libra
una, olei similiter, mellis aliquantum et sic frigis."

72 nofellas. Garaton: lasar, zingiber, cardemomum et uno acitabulo liqua-
minis misces cum his omnibus tritis et ibi ofellas coques."

73
74

Dort heiBft es '"cum liquamine intestini'

Cf. hierzu Cuny/Weber 1975.238 sqq
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Diesen Gewiirzextrakt wiederum konnte man leicht durch Kochsalz herstellen.
Hierbei band Salz das gewlinschte Gewiirzaroma, was eine Garung des betref-
fenden Grundstoffes voraussetzte. Giren kann unter bestimmten Vorausset-
zungen aber jeder kohlenhydrathaltige Stoff - also Friichte und Innereien
von Tieren. Und genau davon hat Apicius ja geredet, ebenso wie Plinius.
Selbstverstdndlich ist Fruchtaroma angenehmer als das von Innereien; aber
vielleicht wollte man das Gewiirz dem fiir die Romer wegen der Hitze Italiens
unvermeidbaren Hautgout des Fleisches anpassen und ihm absichtlich eine ge-
wisse "Anriichigkeit" verleihen.

Es gab aber auch liquamen, das aus Friichten hergestellt wurde. Davon zeugt
Palladius:

"Liquamen aus Birnen zu Kultzwecken

Liquamen aus Birnen zu Kultzwecken wird so hergestellt. KuBerst reife Bir-
nen werden zusammen mit frischem Salz getreten. Sobald sich ihr Fruchtfleisch
abgelost hat, wird es entweder in Fissern oder in verpichten irdenen Gefa-
Ben eingemacht. Nach dem dritten Monat scheidet dieses Fleisch, inzwischen
[1n seinen GefdBen’) aufgehingt, eine Fliissigkeit von angenehmem Geschmack,
aber von weiBlicher Farbe aus." ( S.RR 3,2¢)

Dieser Birnenextrakt belegt die voranstehend dargelegte Theorie eindeutig.
Nochmals sei also davon abgeraten, liquamen mit garum gleichzusetzen; liqua-

men ist demnach nichts weiter als ein Gewiirzextrakt aus Friichten oder

Fleisch, wdhrend garum das fertige SoBengewiirz, hergestellt aus der Verbin-

dung von liquamen und eiweifhaltigen Stoffen, z.B. Fleisch animalischen und

vegetarischen Ursprungs, ist.

L, Ausgewdhlte Rezepte aus dem Kochbuch des Apicius

Praktische Hinweise fiir den Kilichenmeister.

§ 1. Wie Fleisch ohne Salz zu beliebiger Zeit frisch bleibt
fifrisches Fleisch soll mit Honig nach Geschmack bedeckt werden . (aber
das Gef#B soll hidngen), und benutze es, wann du willst. Dies geschieht
besser im Winter, im Sommer wird es nur wenige Tage halten. Und mit
gekochtem Fleisch verfahre ebenso." (I,VII,1)

§ 2. Wie man frische Feigen, Apfel, Birnen.,und Kirschen lange aufbewahrt

"Lese alle sorgfdltig mit ihrem Stiel und lege sie so in Honig, daB
sie sich nicht beriihren." (I,XII,4)

§ 3. Wie man Salzfleisch sii macht

"Salzfleisch machst du sii3, wenn du es erst in Milch und dann in
Wasser kochst." (I,VIII)
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§ 4. Wie man jedes Gemiise §maragd§rﬁn macht

n"Jedes Gemiise wird smaragdgriin, wenn es mit Natron gekocht wird."
(111,1)

§ é. Die Behandlung von Spargelstangen75

"Prockne Spargelstangen, lege sie wieder in warmes Wasser: du erhélst
sie dickhdutiger wieder." (III,III)
76

§ 6. Wie man aus rotem weiBen Wein macht

"Lege eine Paste aus Bohnen oder drei EiweiB in die Weinkanne und riih-
re duBerst lange um: am n#chsten Tag wird der Wein weill sein. Auch die
Asche weiBer Weintrauben bewirkt dasselbe.'" (I,V)

]
L)

Gemiise~ und Getreidegerichte,

§ 7. Rilben oder Steckrﬁbgg

"Siede sie und driicke sie dann aus, zerstoBe iiberwiegend Kiimmel, weni-
ger Raute, parthischen Laser, Honig, Essig, Liquamen, Most und ein we-
nig 0l. LaB es kochen und trage auf." (III,XIII,1)

§ 8. Karotten oder M‘ohrriiben77

"Gesottene und zerschnittene Karotten koche in KiimmelsoBe mit ein we-
nig 01 und trage auf. Mache die KiimmelsoBe fiir Muscheln.'" (III,XXI,3)

"Koche Erbsen. Wenn das Wasser aufschiumt, gib Lauch, Koriander und
Kreuzkiimmel dariiber. ZerstoBe Pfeffer, Liebstdckel, Kiimmel, Anis und
griines Basilikum, gieBe Liquamen dariiber, mische mit Wein und Liqua-
men, laB es kochen. Wenn es gekocht ist, riilhre um. Wenn etwas fehlt,
gib es hinzu und trage dann auf." (V,III,1)

§ 10. Bohnengericht

"Koche Eﬁie Bohneq:J. ZerstoBe Pfeffer, Liebstockel, Kreuzkiimmel und
griinen Koriander, gieBe Liquamen dariiber, mische mit Wein und Liqua-
men, gieB alles in einen Kochtopf und fiige O1 hinzu. Es soll bei klei-
nem Feuer kochen, und dann trage auf." (V,IV,1)

§ 11. Kohltriebe

"Gesottene Kohltriebe schneide in der Mitte durch, zerstoBe den oberen
Teil der Blitter zusammen mit Koriander, Zwiebel, Kiimmel, Pfeffer,
Wein aus getrockneten Trauben oder siif eingekochtem Wein und ein wenig
01." (III,IX,2)

& Die Romer kannten nur griinen Spargel, der beim Kochen meist zerfaserte.

76 Vielleicht wollte man bei Fischgerichten, zu denen nur WeiBwein getrun-
ken wurde, auf das Aroma des Rotweins trotzdem nicht verzichten.

77 Die erwihnte KiimmelsoRe besteht aus Pfeffer, Liebstockel, Petersilie,
trockener Minze, etwas mehr Kiimmel, Honig, Essig und Liquamen (1,xv,2)
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§ 12. Kalte Spargelplatte

"Nimm geputzte Spargelstangen, zerstoBe sie im Mdrser, ilibergiefie sie
mit Wasser, zerstoBe sie stark, seihe sie durch ein Sieb. Und lege zu-
rechtgemachte Feigen auf eine Platte, zerstoBe im Morser sechs Skri-
pulen Pfeffer, gieBe Liquamen dazu, zerstoBe, gib einen Loffel Wein,
einen Loffel Passum und drei Unzen Ol in den Topf. Dort soll dies ko-
chen. Reibe eine Platte mit Fett ein, mische darauf sechs Eier mit
Oenogarum, setze das mit dem Spargelbrei in warmer Asche an, fiige die
oben beschriebene Beilage dazu. Dann lege die Feigen dazu. Koche,
streue Pfeffer auf die Spargelstangen und trage auf." (IV,II,5)

§ 13. Pilze

"[:Koche sie mit_]Karoenum und einem Biindelchen griinen Korianders.
Sobald sie gekocht sind, nimm den Koriander heraus und trage auf."
(VII,XV,4)

§ 14. Eschenpilze

"Siede, widrme und trockne sie, in Garum wird ihnen Pfeffer beigefiigt,
so wie du Pfeffer in Liquamen zerstoBft." (VII,XV,4)

§ 15. SoBe. fiir Gurken

memasan [ enen e e o

"pfeffer, Polei, Honig oder Met, Liquamen und Essig. Auch Laser kommt
manchmal dazu." (III,VI,3)

§ 16. Gemiisebrei

"Koche Sellerie in mit Natron vermischtem Wasser, driicke sie aus und
schneide sie nach und nach in Stiicke. In einem Morser zerstofe Pfeffer,
Liebstockel, Origanum, Zwiebel, Wein, Liquamen und Ol. Koch es in ei-
nem Suppentopf, und dann mische die Sellerie dazu." (III,XV,2)

§ 12. Gerstengriitze

"GieBe Kichererbsen, Linsen und Erbsen in Wasser. Putze Gerste und
siede sie mit den Hiilsenfriichten. Sobald dies gut gekocht hat, gib
reichlich 01 dazu und schneide griinen Lauch, Koriander, Anis, Fenchel,
Bete, Malve und weichen Kohlstrunk dariiber, gib dieses Griinzeug klein-
geschnitten in einen Kochtopf. Siede Kohlstriinke und zerstoBe reich-
lich Fenchelsamen, Origanum, Silphium und Liebstdckel. Nachdem du dies
zerstoBen hast, mische mit Liquamen und gieB es liber die Hiilsenfriich-
te; rilhre um. Dariiber zerschneide die Kohlstriinke in kleine Stiicke."

(v,v,2)

i

Obstsgeisen.

§ 18. Pfirsichschiissel

"SHubere ziemlich hartschalige Pfirsiche, schneide sie in Stiicke, sie-
de sie, ordne sie in einer Schiissel an, tropfle ein wenig 01 dariiber
und trage in KreuzkiimmelsoBe auf." (IV,IV,34)

78 Die genaue Identitdt von Eschenpilzen ('fungi farnei) ist unbekannt.
Zu diesem Rezept cf. oben p. 35 sq.



"Schneide den Kiirbissen sorgfdltig aus der Seite einen linglichen Wir-
fel heraus und hthle sie aus und lege sie in kaltes Wasser. Die Fiillung
machst du fiir sie so: zerstoBe Pfeffer, Liebstockel und Origanum; giefle
Liquamen dariiber; reibe gekochtes Hirn, schlage rohe Eier und mische so,
daB du eine einheitliche Masse erhdltst; mische mit Liquamen.

Und die oben beschriebenen Kiirbisse werden nicht vollsténdig gekocht und
mit der Fiillung angefiillt; verschlieBe sie wieder mit ihrem Wirfel,
durchbohre sie mit Zweigen und koche sie, nimm sie vom Feuer und kiihle
sie ab.

Mache so Oenogarum: reibe Pfeffer und Liebstdckel, gieRe Wein und Liqua-
men dariiber, mische mit Passum, gib ein wenig Ol in einen Kochtopf und
laB es kochen. Wenn es gekocht ist, binde mit Amulum und iibergieBe die
abgekiihlten Kiirbisse mit dem Oenogarum und streue Pfeffer darauf und
trage auf." (IV,V,3)

§ 20. Vorspeise aus Aprikosen

"Siubere die Aprikosen, entdeine sie, lege sie in kaltes Wasser, ordne
sie in einer Schiissel an. ZerstoRe Pfeffer und trockene Minze, gieRe Li-
quamen dariiber, fiige Honig, Passum, Wein und Essig dazu. Dies gieB in
die Schiissel iiber die Pfirsiche, tue ein wenig Ol dazu und koche bei
kleinem Feuer. Wenn dies gekocht hat, binde mit Amulum, streue Pfeffer
dariiber und trage auf." (IV,V,4)

§ 24. Hausgemachte SiiBigkeiten: Gepfefferte Datteln

"Datteln oder Daktylen stopfe nach dem Entfernen der Kerne mit Niissen
oder Pinienniissen oder geriebenem Pfeffer. Bestreue sie auBen mit Salz,
roste sie in gekochtem Honig und trage auf." (VII,XIII,1)

Fleisch- und Fischgerichte,

§ 22. FleischkloBe

"Gib in einen Morser Pfeffer, Liebstockel und Origanum, zerstofle es,
gieB Liquamen dazu, gib gekochtes Hirn hinzu, zerstofe es so sorgfal-
tig, daB keine Stiicke bleiben. Fiige fiinf Eier hinzu und zerschlage sie
so sorgfidltig, daB du eine einheitliche Masse erhdltst. Mische mit Li-
quamen und leere es auf einen eisernen Teller, dann koche. Wenn es ge-
kocht ist, gieB es auf ein sauberes Brett und schneide es in Wirfel.
Gib in einen Morser Pfeffer, Liebstockel und Origanum, zerstole es,
vermische es, lege es in einen Kochtopf und laB es kochen. Wenn es ge-
kocht ist, zerbrich Teig, binde, riihre und leere in ein Pilzgeschirr.
Bestreue mit Pfeffer und trage auf." (II,I,5)

§ 23. Fleischbissen nach Eberart

"C:Die Fleischbissen:]werden mit 01 und Liquamen gewiirzt, und ihnen
wird Gewiirzkraut zugefiigt, wenn sie gekocht sind. Und dariiber wird ih-
nen, wenn sie auf dem Herd stehen, diese Zubereitung zugesetzt, und
sie kochen von neuem: geriebener Pfeffer, Gewlirzkraut, Honig, Liqua-
men und, wenn sie schon kochen, Amulum. - Auch ohne Liquamen und 01
werden sie gesotten, gekocht und dann mit Pfeffer bestreut. Die Sofe
ist wie oben beschrieben, und so kochen sie dann." (VII,IV,3)
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“§ 24, Braten

"Bratenfleisch trage vom Ofen ohne SoBRe, aber mit sehr viel Salz be-
streut, mit Honig auf." (VII,V,1)

§ 25. BratensoBe

"6 Skripulen Petersilie, 6 Skripulen Laser, 6 Skripulen Ingwer, 5:Lorbee-
ren, Gewiirzkraut, 6 Skripulen Laserwurzel, 6 Skripulen Origanum, 6 Skri-
pulen Zypergras, wenig Kostwurz, 3 Skripulen Batram, 6 Skripulen Selle-
riesamen, 12 Skripulen Pfeffer, sowie ausreichend Liquamen und Ol."
(vii,v,2)

§ 26. Ferkel in Liquamen

"Wirf die Eingeweide vom Ferkel so weg, daB einige Schlachtriicksténde
darin zuriickbleiben. Reibe Pfeffer, Liebstockel und Origanum, giefe Li-
quamen dariiber und fiige ein Hirn und zwei Eier hinzu, die du untereinan-
der mischst. Brate das Ferkel an und fiille es mit der SoBe , klammere
es zu und lege es in einem Korb in einen Topf, der auf dem Herd steht.
Nach dem Kochen nimm die Klammern weg, so daB der eigene Saft ausfliefRen
kann., Bestreue mit Pfeffer und trage auf." (VIII,VII,3)

§ 27. Gekochter .Schinken79

"[:Ubergieﬂe ihn,:]nachdem er in Wasser mit karischen Feigen einfach ge-
kocht worden ist und, wie gewohnt, mit Brotbrdckchen aufgetragen ist, mit
Karoenum oder Konditum. Besser aber trage ihn schon mit Brotchen in Most
auf." (VII,IX,2)

§ 28. Ragout nach MatiusSO

"Gib in einen Kochtopf 01, Liquamen, abgekochtes Wasser; zerschneide Lauch,
Koriander, zerstiickelte FleischkloBe. Gekochte Schweinsschulter schneide
mit ihrer Haut in Wirfel. LaB sie fast kochen. Wenn sie halb gekocht ist,
sdubere Matianische Apfel inwendig, lege sie wiirfelformig gehackt dazu.
Sobald es kocht, zerstoBe Pfeffer, Kreuzkiimmel, griinen Koriander oder Ko-
riandersamen, Minze und Laserkrautwurzel, gieBe Essig, Honig, Liquamen,

ein wenig Defrutum und eigenen Saft dariiber und mische mit ein wenig Es-
sig. LaB es kochen. Wenn es kocht, zerbrich Teig und binde damit, mische
Pfeffer dazu und trage auf." (IV,III,4)

§ 29. Gesottener Hase

"Bereite ihn zu, gieB Ol in die Fleischschiissel sowie Essig und Passum,
schneide eine Zwiebel und griine Raute sowie kleingeschnittenen Thymian.
dazu und trage so auf." (VIII,VIII,1O)

§ 30. Hase in GewiirzsoBe

"Koche ihn in Wein, Liquamen, Wasser, wenig Senf, Anis und Lauch mit Wur-
zeln. Wenn er gekocht ist, wiirze mit Pfeffer, Saturei, Zwiebelring, Dat-
teln, zwei Damaszenerpflaumen, Wein, Liquamen, Karoenum und wenig Ol.
Dies wird mit Amulum gebunden, es soll ein wenig kochen. Der Hase wird
mit dieser Zubereitung in der Schiissel iibergossen." (VIII,VIII,13)

79 Nach einer anderen Lesart wird der Schinken mit in Karoenum oder Konditum
eingeweichten Brotchen serviert (oder mit in Most eingeweichen BrGtchen).

8o Matianische Apfel sind, wie Andr&, in not. ed. p. 171, schreibt, Apfel
"sans distinction d'espéce'.
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§ 31. SoBe fiir gesottenes Kalb

"Reibe Pfeffer, Liebstockel, Kummel und Selleriesamen, gieRe Honig,
Essig, Liquamen und 0l dazu. Erwdrme, binde mit Amulum und iibergieBe das
Fleisch [ mit dieser SoBe ].

§ 32. SoBe fiir alles gesottene Fleisch

"pfeffer, Liebstockel, Origanum, Raute, Silphium, trockene Zwiebel,
Wein, Karoenum, Honig, Es&ig und ein wenig 0l. Das gesottene Fleisch
trockne vollsténdig g presse es in einem Tuch aus und ilibergieBRe es mit
der SoBe." (VII,VI,1)

§-33. Hilhnchen

"AnissoBRe mische mit ein wenig Honig und mit Liquamen. Nimm das

nach dem Kochen vom Feuer und trockne es mit einem sauberen Tuch, schnei-
de es auf und gieB die SoBe in den Spalt, so daB es durchtrankt wird,
und, wenn es durchtrénkt ist, brate und bepinsele es mit seinem eigenen
Saft. Streue Pfeffer darauf und trage auf.'" (VI,IX,1 B)

"pfeffer, Liebstockel, Selleriesamen, Minze, Myrtenbeeren oder trockene
Trauben, Honig, Wein, Essig, Liquamen und 0l. Benutze die SoBe kalt."
(v1i,I111,1)

S 35. SoBe fir den Flamingo
"Brate den Vogel. Zerstofe Pfeffer, Liebstockel, Selleriesamen, gercste-
ten Sesam, Petersilie, Minze, trockene Zwiebel sowie karyotische Datteln

und mische mit Honig, Wein, Liquamen, Essig, Ol und Defrutum." (VI,VI,2)

§ 36. Schollensghﬁssel

"Schlage die Schollen weich und ordne sie hergerichtet in einer Schiissel
an. Flige 01, Liquamen und Wein hinzu. Wdhrend dies kocht, zerstoBe Pfef-
fer, Liebstockel und Orjganum, zerreibe, gieBe ... .. SoRe und rohe Eier
dariiber und mische zu einer Masse. GieB sie iliber die Schollen und koche
bei kleinem Feuer. Wenn es gezogen hat, streue Pfeffer dariiber und tra-
ge auf." (IV,II,28)

§ 37. SoBe fiir den Barsch

"pfeffer, Liebstockel, gedorrter Kreuzkiimmel, Zwiebel, entkernte Damas-
zenerpflaumen, Wein, Mulsum, Essig, 01, Defrutum, und koche[:den Fisch
darin_]." (X,I,14)

§ 38. SoBe fiir gebratene Muréne

"pfeffer, Liebstdckel, Damaszenerpflaumen, Wein, Mulsum, Essig, Liqua-
men, Defrutum, 01, und koche[den Fisch darinz]." (x,11,2)

§ 39. SoBe fiir Aal
"BFeffer, Liebstockel, Selleriesamen, Anis, Sumach, trockene Minze,

Rautenbeeren, gekochte Eidotter, Mulsum, Essig, Liquamen und Ol.
Koch [den Fisch darinJ." (X,IV,1)



- 43 —

§ 40. Langusten

"So mache gebratene Langusten: Die Langusten werden mit ihrer Schale
geoffnet, wie gewshnlich, und Pfeffer- und Koriandersofle wird auf sie
gegossen, und so werden sie auf einem Rost gebraten.

Jedesmat wenn sie vertrocknen, begieBe sie, bis sie gut Bebraten sind,
und trage dann auf." (IX,I,2)

§ 41. SoBe fiir Austern

"prfeffer, Liebstockel, Eidotter, Essig, Liquamen, 01 und Wein. Wenn
du megst, fiige auch Honig hinzu." (IX,V)

Vermischte Gerichte.

§ L2, Sala cattabia nach Apicius81

"Gib in einem Morser Sedleriesamen, trockene. Polei, trockene Minze,
Ingwer, griinen Koriander, trockene entkernte Trauben, Honig, Essig, O1
und Wein und zerstoBe dies. Lege in einen Kochtopf Brocken Picentini-
schen Brotes, lege Hilhnchenfleisch dazu sowie Ziegenbock-Mandeln,
Vestinischen Kdse, Fichtenkerne, Gurken, trockene, in Stiicke geschnit-
tene Zwiebeln. Die SoBe von oben gieBt du dazu. Darauf flige Schnee im
selben Moment dazu und trage auf." (IV,I,2)

§ 43. Platte nach Lucretius

"Szubere Schnittlauch, von dem du das Griine wegnimmst, zerschneide ihn
auf einer Platte und lege Fische darauf. Fiige ein wenig Liquamen, 01
und Wasser hinzu. Sobald es kocht, lege einen eingepdkelten rohen Fisch
in die Mitte. Aber sobald es mit dem Salzfisch beinahe gekocht hat,

tu einen Loffel Honig dazu, ein klein wenig Essig und Defrutum. Schmek-
ke ab. Wenn es fade ist, fiige Liquamen hinzu, wenn salzig, ein wenig
Honig, und mische Pfefferkraut dazu, und es soll kochen." (IV,II,25)

82

§ 44, Brei

"Geputzte Spaltgraupen schiitte in Wasser und koche sie. Sobald sie ge-
kocht sind, gib 01 dazu. Wenn sie verdickt sind, gib zwei gekochte
Hirne dazu und ein halbes Pfund Fleisch, das wie fiir FleischkloRe zer-
stoBen ist; zerstoBe es mit den Hirnen und gieB es in einen Kochtopf.
ZerstoBe Pfeffer, Liebstockel und Fenchelsamen, gieB Liquamen und ein
wenig reinen Wein dariiber und lege dies iiber Hirn und Fleisch in den
Kochtopf. Sobald es hinreichend gekocht hat, mische es mit dem Fleisch-
sud. Mit diesem Sud wiirzt du die Speltgraupen nach und nach, und zer-
stoBe sie so, daB sie gleichsam als eine Creme erscheinen." (v,I,4)

Meniivorschlége.

Auf der Grundlage der voranstehenden Rezepte seien folgende Beispiele romi-
scher Mahlzeiten gegeben:

(1) Gustus: Gefiillte Kiirbisse (§ 19)
Cena: Ragout nach Matius (§ 28) und Erbeen (§ 9)
Secundae mensae: Kisekuchen nach Cato (oben p. 33 sq)

81 Picentinisches Brot ist nach André (in not. ed. p. 162) neun Tage ein-
geweichter, mit Rosinensaft zu Teig verarbeiteter, dann gebackener Grief.

82 Cf. Catos Brei oben p. 33
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(2) Gustus: Gemiisebrei (§ 16)
Cena: Fleischbissen nach Eberart (§ 23) mit Pilzen (§ 13)
Secundae mensae: Gepfefferte Datteln (§ 21)

(3) Gustus: Gerstengriitze (§ 17)
Cena: Hase in GewiirzsoBe (§ 30) mit Riiben (§ 7)
Secundae mensae: Hiihnchen (§ 33)

(4) Gustus: Aprikosen (§ 20)
Cena: Ferkel in Liquamen (§ 26) und kalte:r Spakgelplatte (§ 12)
Secundae mensae: Pfirsichschiissel (§ 18)

(5) Gustus: Barsch (§ 37)
Cena: Schollenschiissel (§ 36) mit Gurken (§ 15)
Secundae mensae: Austern (§ 41)

Insgesamt verlangt die Kiiche des Apicius ziemlichen Aufwand an Zeit und Ma-
terial; die erstellten Gerichte aber - insbesondere die Sofen - sind in ih-
rer Zusammenstellung zwar ungewohnlich, aber anregend und auch einer ''moder-

nen" Zunge noch zusagend.
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III. GASTROSOPHIE: DIE AUFNAHME DER NAHRUNG

a. Die EBsitten der Romer

1. Sitzend oder liegend?

Ebert (s.v. "Nahrung") stellt fest, daB bereits fiir Jéger- und Sammlervolker
"an die Bereitung der Speisen (...) ein nicht geringer Zeremonialismus, ein
an traditionelles Riicksichten gebundenes Verhalten' gebunden ist. Efsitten

sind also durchaus alt und besitzen eine Traditionskette. Es ist demnach zu-

mindest fraglich, Sitten eines Volkes einfach als von anderen Kulturen iiber-
nommen zu bezeichnen. Beliebt ist die These, daB die Romer ihre kulturellen
Feinheiten von den Griechen iibernommen hdtteh, quasi als Eroberer erobert
worden seien. So duBert - neben vielen anderen - Linfert-Reich die Ansicht,
daB die romische "Sitte, beim Essen zu lagern, (...) von den Griechen iiber-
nommen und erst im 2. Jahrhundert aufgegeben worden" s&i (1979.51) und fligt
hinzu: "Ob iiberall, bleibt dabei fraglich, aber Grabdenkméler aus den germa-
nischen Provinzen seigen seit dieser Zeit die Toten oft am Tische sitzend
und essend. Urspriinglich war es iiblich, daB im Gegensatz zu den MennCern die
Frauen auf Stiihlen oder Sesseln saBen, eine Gewohnheit, die in spdteren Zei-
ten (...) immer mehr in Vergessenhkit geriet ..." (Ib.). Doch erweist sich
diese einfache These bei genauer Untersuchung als ziemlich kompliziert.
Richtig ist, daB auf romischen Abbildungen in Germanien aus dem ersten und
zweiten nachchristlichen Jahrhundert einerseits in der Tat Ménner und Frau-
en bei Tische sitzend zu sehen sind. Andererseits aber gibt es aus derselben
Zeit auch Abbildungen mit sitzenden Frauen und liegenden Minnern und, sogar
etwas frither, mit liegenden Personen beiderlei Geschlechts. Daf die Griechen
lagen, ist bekannt - wenn dies auch nicht alle Griechen taten. Bekannt ist
aber auch, daB die Etrusker Abbildungen von liegenden Zechern - und zwar So-
wohl mit sitzenden als auch mit liegenden Frauen - hinterlieBen. Verwandte
der kleinasiatischen Etrusker, die Assyrer, kannten ebenfalls zwei Formen der
Nahrungsaufnahme: das Sitzen und das Liegen. Beriicksichtigt man, daB, wie oben
festgestellt, auch EBsitten traditionell und nicht sporadisch weitergegeben
werden, 1HBtisich folgende Traditionsreihe fiir die Sitte, im Liegen zu essen,
aufstellen: iiber die kleinaéiatischen Volker gelangte sie in den Mittelmeer-
raum, namentlich iliber die Etrusker zu den Romern, widhrend die Griechen sie

83

aus anderer Quelle erhielten.

83 cf. aie Bildtafeln 35 sqq
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So legt auch Vergil diese Sitte in die romische Vorzeit zuriick: "... und
iilber dem purpurnen Lager legte man sich nieder"gu, berichtet er von Aeneas
und sahréibt an anderer Stelle fiir dieselbe Zeit: "Dies als Sitz fiir die
heiligen Mghler, hier pflegten die Vidter sich an endlosen Tischen niederzu-

n85

setzen ... . Dem BewuBtsein der Romer nach sind also sowohl das Sitzen

als auch das Lagern alte Sitten, vorvdterlich-romische. Bei Plautus im 3.
Jahrhundert liegen die Personen beim Essen&S ebenso wie bei Petron unter
Nero (Sat., 1978.31,3 usw.). Cicero spricht am Ende der Republik von jenen
MiBiggéngern, .""die mir in Gastméhlern zu Tisch liegen"8?, wdhrend zur selben
Zeit Catull die Besucher einer Taverne beschimpft: "Ihr sitzt fade"%gEs
scheint also zu allen Zeiten ein Nebeneinander von beiden Sitten gegeben zu
haben. Es gibt auch keinen Grund, anzunehmen, dal die Romer das Liegen im
2. Jahrhundert "aufgegeben' haben: nidher liegt vielmehr, daB sich das Liegen
einerseits in Germanien gar nicht erst richtig durchgesetzt hatte (nach Ta-
citus, Germania, 1975.XXII aBen die Germanen ja im Sitzen) und daB anderer-
seits die alltidgliche, volkstiimliche Sitte das Sitzen war, widhrend nur bei
betont festlichen Anldssen gelegen wurde. '"Das Liegen am triclinium zeugt
von bewuBt ausgekosteten Tafelfreuden, deutet auf Luxus und Dekadenz'" (Plau-
tus, Mostellaria, 1979.in not. ed. p. 112). Diese Ansicht bestdtigen auch
Ciceros oben angefiihrte Kritik und bei Plautus der Satz: '"Nicht alé; konnen
. Im

Allt also aBen auch die Romer im Sitzen, und das Liegen bei Festm&hlern
al-tag g

(...) sich nach oben *egen und von so feinen 8peisen wie du leben'

war alte Tradition. Selbstverstidndlich setzte sich die verbreitetere Sitte

im Laufe der Zeit durch.

2. Das romische Speisezfimmer

Bei den folgenden Ausfiihrungen darf nicht ilibersehen werden, daB sie nur auf
eine Minderzahl romischer Wohnungen zutreffen. Denn die iliberwiegende Mehrzahl
der Hisuser in Rom, die insulae ("A la fin de 1'Empire, il existait & Rome

L6 602 insulae pour 1-797 maisons particuliéres seulement' [Archéologia 1979.

62», besaB gar keine ausdriicklich festgelegten Speisezimmer (sondern 'un

& Vergil, AENEIS, 1968.I,700 ("... stratoque super discumbitur ostro")

85 Ib. VII,175 sq ("... haec sacris sedes epulis, hic perpetuis soliti
patres considere mensis")

Cf. Persa, 1807.757 und Mostellaria, 1979.308 ('"'Age accumbe")

87 Cicero, IN CATILINAM, 1913.II,5,11 ("qui mihi accubantes in conviviis")

88 . . . .
Catull, Carmina, 1976.37,6 ("sedetis insulsi")
89 Mostellaria, 1979.42 sqq ('non omnes possunt ... superiores accumbere
neque tam facetis quam tu vivis victibus'")
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petit nombre de piéces qui n'ont aucune affectation spéciale" [zrchéologia
19’79.68], was auch das Nichtvorhandensein von Kiichen erkléirt)..

Die Verhdltnisse auf dem Lande werden fiir die unteren Schichten in dem Sinne
anders gewesen sein, als eine Feuerstelle wohl vorhanden war (wegen der Abwe-
senheit von Gaststdtten usw.), die sich im meist einzigen Raum des Hauses
befand, ohne daB ein Speisezimmer gesondert eingerichtet werden konntego.
Unsere Kenntnisse iiber romische Speisezimmer beschrénken sich also auf die-

jenigen in Hdusern der wohlhabenderen Schichten.

In der Regel befand sich das Speisezimmer (triclinium) in der Néhe der Kiiche
des Hauses in wenig exponierter Lage, doch konnte durchaus zwischen Kiiche und
Speisezimmer auch einiger Abstand liegen: "Es war offensichtlich nicht wich-
tig, (e..) das Essen heif auf den Tisch zu bekommen" (Linfert-Reich 1979.39).
Allerdings standen den Romern bereits Tischherde zur Verfiigung, mit denen
Speisen warm gehalten und warmes Wasser erzeugt werden konnte.

Ausgeschmiickt waren die Riume oft mit Wandmalereien, die sich auf die Be-
stimmung des Zimmers bezogen.

91

Die Linge des Raumes sollte das Doppelte seiner Breite betragen” . Wesent-
lichste Einrichtungsstiicke waren die Liegesofas (triclinium), nach denen das
ganze Zimmer seinen Namen erhalten hatte. Ublich war es, drei solcher Lie-
gen fiir je drei Personen hufeisenformig aufzubauen, wobei der FufBlboden vom
Mittelpunkt fort leicht angeschrégt abfiel, so daB das Besteigen der Liegen
leichter fiel. Im Zentrum des Hufeisens konnten ein oder mehrere Tische ste-
hen (Hier schwankten die Sitten. Bei Vergil heiRt es: '"Nachdem die Tische ent-
fernt ..."92; bei Petron freut sich Trimalchio iiber einen ungewohnlichen Lu-
xus: "Ich lieB jedem seinen eigenen Tisch zuweisen"93; Tacitus staunt iiber
die Germanen: '"Die einzelnen hatten getrennte Sitze und jeder seinen eigenen

risch" ). 95

konnte die Ausstattung natiirlich auch aus Sesseln fiir die Frauen und Liegen

Tischtiicher waren in spdterer Zeit bekannt””. Statt aus Liegen

fiir die Minner oder nur aus Sesseln bestehen. Kinder hatten ihren eigenen

Tisch und Stinle®.

%0 cf. Petron, Sat., 1978.135 sqq, wo sich Kiichen- und Speiseszene im sel-
ben Raum abspielen.

g Nach Vitruv, De Architectura, 1962.V1,I1I1,8
%2 AENEIS, 1968.1,723 ('mensaeque remotae"); Unterstreichung nicht im Original

93 Petron, Cena Trimalchionis, 1979.34,5 ("iussi suam cuique mensam assignari')

oM Germania, 1975.XXII ("separatae singulis sedes et suaque cuique mensa'')
9 cf. Bilatafel 37

9% Cf. Tacitus, ANNALES, 1967.XIII,16: '"Mos habebatur principum liberos cum
ceteros idem aetatis nobilibus sedentes vesci in aspectu propinquorum, propria
et parciore mensa."
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GroBe und Anzahl der Liegen und Sessel wurde im iibrigen unterschiedlich ge-

handhabt.

Zu dieser Ausstattung traten unter Umstiénden noch Lampen und Raumschmuck wie
Girlanden, Wandbehinge usw.

GroRe H&éuser besaBen oft mehrere triclinia (fiir alle Jahreszeiten eins, nim-

lich das triclinium hibernum, das nach Westen, autumnalium und vernum nach

Osten und aestivum, das nach brden lag97), um die Abendsonne auszunutzen bzw.
die Sonnenhitze fernzuhalten, sowie fiir Feste einen Festsaal (oecus). Auch

dachgartendhnliche kleine Efizimmer (cenacula) waren in Gebrauch.
3. Festessen

"Eine ganz besondere Bedeutung kommt den Festessen zu" (Ebert, s.v.'"Nahrung").
Das "SéZ&iricon" des Petron, der unter Nero lebte, etwa zwanzig Jahre nach

Apicius also, enthdlt gleich drei Schilderungen von Gastméhlern98

, aus denen
der gewdhnliche Ablauf einer cena leicht erschlossen werden kann:

ungeféhr in der zehnten Stunde, also etwa um 16 Uhr, erschienen die geladenen

Géste in Tafelgewdndern und in Begleitung eines oder mehrerer Sklaven und
legten sich im Speisesal auf ein triclinium, indem sie sich mit ihrem linken
Ellenbogen auf ein Polster stiitzten. Die Sklaven zogen ihnen vorher die Schu-
he aus, ebenso wurden ihnen die Hinde gewaschen, und sie erhielten eine Ser-
viette (mappa), die sie in der linken Hand hielten. Auf die Tische vor den
Liegen stellten die bedienenden Sklaven die Speisen und dazugehdrige Gerdt-
schaften. Das Essen selbst legte man auf einen kleinen Teller und aB davon
mit den Fingern. Suppen, Eier und Muscheln wurden mit ILoffeln gegessen, Fleisch
wurde in der Kiiche oder auf dem Tisch von Sklaven zerschnitten. Abfdlle warf
man auf den FuBlboden. Nach jedem Gang servierten die Sklaven die Schiisseln abg
zwischen den Géngen wurden die H&énde gewaschen.

Das Essen begann mit Vorspeisen (promulsis oder gustus) - Obstgerichten,
Eiern, Gemiise, Getreidegerichten oder zartem Fleisch wie Haselmiusen, Sing-
vogeln oder Fisch -, zu denen Honigwein (mulsum) gereicht wurde.

Der Hauptgang (cena) bestand aus Fleisch, Gemiise, Kdsegebéck und Honigkuchen;
auBerdem wurde gewdrmtes Brot angeboten. Dazu gab es Wein mit Wasser vermischt
(caldum). Gab es mehrere Ginge, folgten diese Bestandteile in allen mdglichen

Kombinationen.

97

Nach Vitruv, De Architectura, 1962.VI,IV,1 sq
98

Petron, Sat., 1978.21; 26 bis 77 ("Cena Trimalchionis"); 66
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~Es folgte der Nachtisch; um auf dem inzwischen vollig verschmutzten Boden
nicht auszurutschen, wurde Sdgemehl gestreut; anschliefend wurde serviert:
Backwerk, Obst, Gefliigel, Fisch, Muscheln, Schnecken.

In der Cena Trimalchionis des Satiricons sind dies genau:

als Vorspeise: Oliven; Haselmduse in Honig und Mohn; Damaszenerpflaumen;
Pfaueneier; Feigendrosseln

als 1. Gang: Rindfleisch; Hase; Sautasche; Gans; Rabe; Masthilhner; Hoden;
Nieren; Kranz; Hummer; Skorpion; Barben; Gemiise usw.

als 2. Gang: Wildschweinj; Drosseln; Obst; Backwerk

als 3. Gang: Schwein; Wiirste

als 4. Gang: Kalb; Kuchen; Obst

als Appetitanreger: Poudarden (iiblich waren Krammetsvigel); Ginseeier

als Nachtisch: Backwerk; Rosinen; Niisse; Quitten; Mastgans; Fische; Geflii-
gel; Austern; Muscheln; Schnecken.

Sieht man dieses riesige Speisenangebot, darf nicht vergessen werden, daB
Gastmdhler in der Zeit romischen Reichtums und romischer Dekadenz oftmals
zu Prestigeveranstaltungen der politischen Beamten oder protzender Neurei-
cher wurden, die ihre vielkopfige Klientel durchfiittern muBRten. Die Teilneh-

merzahl an solchen "liberae cenae" (Petron, Cena Trimalchionis, 1979.26,7)

99

ging sogar in die Hunderte””., Unter diesem Gesichtspunkt ist die Reichhaltig-
keit des Angebots gar nicht verwunderlich.

GewiB gab es auch Essen im kleinen Kreis, etwa mit Freunden; da gab es eben
"nur ein Mahl mit einem Gerichte" (Martial, Epigramme, 1957.X,48). Verbrei-
tet waren auch Mdhler, zu denen die Gaste ihren Speiseanteil mitzubringen
hatten: "Gut wirst du bei mir speisen (...), wenn du gutes und reichlich Es-
sen mit dir bringst", sagt Catull °C,

Die Fortsetzung des Gastmahls, zu dem ja auch schon getrunken wurde, war ein
Gelage: ein Trankopfer fiir Kaiser, Genius und Laren des Gasthauses und ein
Toast auf gegenseitige Gesundheit ("Alle wiinscHen sich einen klaren Verstand
und gute Gesundhéit"}ograffnete es. Die Trinksitten richteten sich nach einem

102), ein Festvorsteher ("magister"103) legte fest, wie und

Komment ("lex"
wieviel getrunken werden sollte und welche Beitrége die Zecher zur Unterhal-

tung einbringen sollten; denn herrschten schon wghrend der Mahlzeit und be-

EE) Cf. Martial, Ep. X,47 in Lat. Ged. p. 244: "... cum voces trecentos"

100 @Gatull,.Carmina, 1976.13 ("Cenabis bene ... apud me ... si tecum attu-
leris bonam atque magnam cenam')

101 Petron, Cena Trimalchionis, 1979.61 ("omnes bonam mentem bonamque vale-
tudinem sibi optarunt")

102 otull, Carmina, 1976.27

103 .
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sonders in den Pausen zwischen den einzelnen Gingen Unterhaltung und Ge-
sprach, so wurde dies nach der Mahlzeit noch ausgedehnt: auf Aufforderung
des "Magisters" multe jeder mit Gedichten, Ritseln, Liedern, Anekdoten oder
philosophischen Problemata aufwarten. Oftmals sorgte der Gastgeber auch fiir
Unterhaltung in Form von Komikern, Siéngern, Flotenspielern, Ténzern ader Vor-
lesern. Bei Nepos heiflt es iiber Atticus: '"Niemand horte auf seinem Gastmahl
anderes zum Vortrag als einen Vorleser; ... und niemals wurde bei thm ohne
irgendeine Lesung gespeist, so daB die Géste nicht weniger am Geist als am
Magen erfreut wurden ..."1 . Dies war alles sicherlich Geschmackssache;
Martial antwortet auf die Frage nach dem besten Gastmahl schlicht: "Wo nicht
Musik zu horen ist." (Epigramme, 1957.IX,77)

Allgemein wollte man ein Gastmahl zu zwangloser Unterhaltung niitzen ("Harm-
lose Scherze ... und freies Gespréch" verspricht Martial, Epigramme, 1957.
X,48, und spielt auf die "Stammtischpolitik", das unvermeidliche Politisie~

105 nur rede mein Gast hier. Kei-

ren, an: "Von der griinen und blauen Partei
nen bringt in Gefahr solch ein Gelage bei mir" [Ib.:’), iiberlieB aber die Ge-
samtleitung dem erwdhnten magister, was der griechischen Sitte beim Symposion
nachgebildet war; mit dem Ruf '"Wasser raus, Wein rein"106 begann dann der
"harte'" Teil des Gelages, bei dem statt vermischtem jetzt ungemischter Wein
getrunken wurde. "Wenn jemand ... nicht mehr trinken will, iibergiefl ihm seinen
Kopf", bestimmt Trimalchio bei Petron107 als Festvorsteher.

Auf diese Weise konnte das Gelage bis spdt in die Nacht, sogar bis zum Mor-
gen gehen.

Die Veranstaltung einer solchen Mahlzeit konnte #duBerst teuer werden. '"Dabei
verursachten Speisen und Getridnke nur ein Drittel der Gesamtkosten. Ins Geld
gingen dagegen die Dekorationen, Blumenkr&nze und Girlanden. Das Teuerste aber
waren die Geschenke fiir die Gi#ste" (KRI I,108). Es war iiblich, daB der Gast-
geber Parfiim, Backwerk oder originelle kleine Geschenke (die zum Teil unter
die Gi#ste verlost wurden) an seine Giéste weiterreichte. Je mehr die Einladung
zum Essen politischen Charakter hatte, desto mehr bemiihten sich die Gastgeber
um groBziigige Geschenke. In der Kaiserzeit erhielten die Klienten beim all-
morgendlichen Besuch des Patrons einen Korb mit Essen, die sportula, die sp&-

ter einfach in Geld ausgezahlt wurde. Allerdings erlaubten die romischen

104 Nepos, Vitae, 1978.Atticus,14 ("Nemo in convivio eius aliud acroama au-
divit quam anagnosten; ... neque umquam sine aliqua lectione apud eum cenatum
est, ut non minus animo quam ventre convivae delectarentur")

105

106
107

Farben von Wettrennpferden

Petron, Cena Trimalchionis, 1979.52,7 ("aquam foras, vinum intro')

Ib. 64,13 ("Si quis ... noluerit accipere, caput illi perfunde")
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Kaiser nicht immer eine Barauszahlung=oder verboten die Sportel sogar liber-
haupt (woriiber sich Martial in den Epigrammen III,?7 und III,30 beschwert).
DaB die Klienten mitversorgt wurden, hieB noch lange nicht, daf sie dassel-
be Essen erhielten wie ihr Patronus: "Da du zum Mahl mich 1l#dst, seit ich
kein Geld mehr erhalte, warum gibt man mir nicht eben das Mahl wie dir selbs%?"
fragt Martial (Epigramme, 1957.I11,60) deshalb. Und Juvenal beschreibt:

"Von den Eingingen gehen die alten und erschopften Klienten und legen die
Weihegeschenke ab, obwohl allen Menschen die Hoffnung auf ein Essen die aus-
dauverndste ist; Kohl und Feuer miissen die Armen kaufen. Inzwischen wird der
Konig von ihnen das Beste aus Wdldern und Meer verschlingen und wird auf lee-
ren Polstern ganz allein ruhem;"1o8 Daraus schlief3t er bose:

"An erster Stelle halte fest, daB du, zum Beitischliegen befohlen, den ge-

diegenen Dank fiir alte Dienste empfingst. Frucht grofler Freundschaft ist
: 109
n

ein:  Essen ...
Die Reste einer Mahlzeit konnten sich die G&ste zum Teil nach Hause mitneh-
men ("Wenn das alles ins feuchte Tuch gepackt ist, dann bekommt es der Bursch
nach Haus zu tragen", heift es bei Martial, Epigramme, 1957.11,37), zum

Teil wurden sie auch neu aufgetischt (so bei Petron, Sat., 1978.41,4) oder

an die Sklaven verteilt (Ib. 67,2).

L, Alltagsessen

Mazmftial beschreibt seinen Tagesablauf summarisch folgendermalen:

"Ich friihstiicke, trinke, singe, spiele, bade, speise, schlafe"11o, und macht
damit deutlich, daB die Lebensgewohnheiépder Romer zur Weltmachtzeit Roms
(insbesondere zur Kaiserzeit) wesentlich vom otium, von freier Zeit, bestimmt
waren. "Es war ein reiches Leben, das die Vornehmen der romischen Gesell-
schaft fiihrten. (...) Ein glidnzendes gesellschaftliches Leben spielte sich
(...) in der Stadt und auf dem Lande ab", stellt Rostovtzeff (s.a.24k) fest,
deutet damit schon dén Konflikt in der romischen Gesellschaft an: '"Vom Le-
ben der niederen Klassen dieser Zeit wissen wir wenig; aber daB es lesonders

anziehend war, ist nieht wahrscheinlich" (Iv.).

108 Satiren, 1858.I,132 sqq (""Vestibulis abeunt veteres lassique clientes /
Votaque deponunt, quamquam longissima coenae / Spes homini; caulis miseris
atque ignis emendus. / Optima silvarum interes pelagique vorabit / Rex horum,
vacuisque toris tantum ipse iacebit.")

109 Ib., V,12 sqq ("Primo fige loco, quod tu discumbere iussus / Mercedem
solidam veterum capis officiorum. / Fructus amicitiae magnae cibus ..."

110 Martial, Epigramme, 1961.IV,90 ("Prandeo, poto, cano, ludo, lavo, coeno,
quiesco")
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Dieser Konflikt -mwischen den wohlhabenden und den &drmeren Klassen der romi-
schen Bevolkerung ist fast so alt wie Rom selbst; erster sichtbarer Ausdruck
war das Zwolftafelgesetz (um 450 v. Chr.). Auch Plautus sieht eine deutliche
Diskrepanz zwischen den beiden Schichten: "Nicht alle konnen (...) sich nach
oben legen und von so feinen Speisen leben wie du"111. Es ist also selbst-
versténdlich ein Unterschied zu beachten zwischen den Lebens- und EBgewohn-
heiten der "privilegierten" und der "minderprivilegierten" Schichten. Be-

merkenswert aber ist, daB - unabhingig von der Schicht - das Alleine-Essen

allgemein verpont war: "Alleine speise ich (...) nicht gerne", sagt Martial112

und: "Auch Apicius freute sich doch, zum Mahle zu gehen, speist' er zu Hau-

se, so war trauriger stets sein Gesicht" (Epigramme, 1957.II1,69). Mit dem

113 .
schlieB3t auch

Plinius Gesellschaft in sein Essen ein, und Martial berichtet vom Lande:

Satz "Wenn ich speise, ob mit der Ehefrau oder mit wenigen"

"Den heitren Nachbarn lddt man nach des Tags Arbeit, nicht spart bei Tisch
man geizig Essen fiir morgen, es essen alle" (Epigramme, 1957.III,58). So
heiflt es auch bei Juvenal: "... welcher Vorfahr speiste sieben Gidnge im Ge-

14

heimen‘?"1 ; und bei Martial: "Wdhrend die geladene Menge zuschaut, ver-
schlingst du, Caecilianus, die Pilze :a.].leine.":i15
Da mit der Nahrungszubereitung ja grundsitzlich ein gewisser Aufwand verbun-
den ist (dies umso mehr in einer Zeit, in der es keine Konservendosen oder
Tiefkiihltruhen gab und in der das Herdfeuer kostbar genug war, um in einem
eigenen Tempel auf dem forum Romanum verehrt zu werden), war man aus Griinden
der Wirtschaftlichkeit gezwungen, groBRere Mahlzeiten mit warmen Gerichten im
Familienkreis oder (obwohl jener allein schon' beachtliche Grofe erreichen
konnte) in noch griBerer Gesellschaft zu speisen. Diejenigen kleinen Mahlzei-
ten, die fiir den ROmer eigentlich gar nicht zdhlten (nd@mlich das Friihstiick
[:ientaculum:], welches oft einfach aus Brot oder Bagkwaren bestand116, dann
das zweite Friihstiick | prandium J , das um die Mittagszeit lag und ebenfalls
aus trockenem Brot, Kdse und Gemﬁse117 bestand, und das Abendbrot [jnerendal),
konnte man schnell zu Hause, in einem Wirtshaus oder bei einem StraRenhindler
zu sich nehmen. Dagegen war die Hauptmahlzeit der Romer, die cena, stets mit

besonderem Aufwand verbunden. Cena bedeutet ja urspriinglich die Mahlzeit, zu

™ 5. p. 46, Anm. 89

112 Epigramme, 1961.XI,35 ("Solus ceno ... non libenter")

15 Plinius, EPISTOLAE, 1896.IX,36,4 ("Cenanti mihi, si cum uxore vel paucis")

174 Juvenal, Satiren, 1858.I,94 sq ("guis feredla septem / Secreto coenavit
avus?")

15 Epigramme, 1961.I,20 ("turba spectante vocata solus boletos, Caeciliane,
voras")

116

Cf. Martial, Epigramme, 1957.XIV,223: '"Auf nun! Der Bicker verkauft schon
an die Knaben das Friihstiick 'e.."
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der Fleisch gegessen wurde, im Gegensatz zu den iibrigen, fleischlosen Mahl-
zeiten. Die Speisenfolge war hierbei im Prinzip dieselbe wie bei einem Fest-
mahl, teilte sich also in Vorspeise (gustus), Hauptgericht (cena) und Nach-
speise (secundae mensae); hierzu wurden die iiblichen Weinsorten getrunken,
allerdings in m&dBRigen Mengen.

Da die Grundnahrungsmittel der ROmer stets dieselben blieben, znderte sich
die Ernghrung der &drmeren Schichten im Laufe der Zeit kaum; anders war es
bei den wohlhabenden Sthichten, die sich eine Erweiterung ihrer Grundnahrung
je nach Geschmack, Mode und Angebot leisten konnten. Hierbei kam es sicherlich
zu stetem Wandel, der auch auf die EBgewohnheiten ausstrahlte. Ein Beispiel
dafiir gibt Martial: "Lattich, der einst das Mahl der Alten gewghnlich be-
schloB, sag mir, weshalb er bei uns heute das Essen beginnt." (Epigramme,
1957.X111,14)

17 Cf. Martial, Epigramme XIII,13 und XIII,50
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b. Gastrosophische Bemerkungen

Zur Efkultur gehort nicht nur die Ausiibung in Form von Nahrungsbeschaffung,
Nahrungszubereitung und Nahrungsaufnahme, sondern auch das BewuBRtsein dieser
Tdtigkeiten, die Beschreibung, Reflexion und Kritik. Zweifellos weist die
Distanz zum Beschriebenen auch auf den Entwicklungsgrad der EfRkultur hin.
Deswegen ist es wichtig, zu erfahren, wie die Romer selbst iiber ihre Efkul-

tur dachten.

1. "Die Viel'Weltzeitalter"118

~ Im Goldenen Zeitalter. -

"Unberithrt selbst und nicht durch die Hacke verletzt und durch keinen

Pflug entweiht, gab der gottliche Erdboden alles von selbst ab;

und sich begniigend mit Speisen, die ohne Pwang warn entstanden,

lasen sie Friichte vom Erdbeerbaum, Erdbeeren auch von den Bergen,
Kornelkirschen und in dornigen Brombeerstrauchern hdngengebliebene Brombeern;
und die Eicheln, die herunterfielen vom breitdstigen Baume Jupiters. ...
Bald trug auch die ungepfliigte Erde Friichte,

und der nicht wiederbestellte Acker glinzte graugelb durch die vollen fhren.
Bald flossen S8trome an Milch, bald Strome an Nektar,

und gelber Honig tr&dufelte von der Eiche herab."

~ Im Silbernen Zeitalter. -

"Jupiter verkleinerte die Zeiten des einstigen Friihlings. ...
Getreidesamen wurden in langen Ackerfurchen vergraben,
und die jungen Stiere stohnten unter dem Joch."

~ Im Ehernen Zeitalter. -

"Als drittes folgte nach jenem das eherne Zeitalter ...
Und nicht nur Felder und schuldiges Getreide wurden vom
gottlichen Humus verlangt, sondern man ist in das Innerste der Erde gegangen ..."

2. Lob des Landlebens

"GroBes (...) ist, was der Landmann leistet."119

"Gliicklich jener, der den Geschidften fern,
wie das alte Menschengeschlecht, 120
das vaterliche Gand mit seinen Ochsen pfliigt ..."

"Einen guten Mann, den sie lobten, lobten sie so:
Einen guten Bauern und einen guten Landwirt: am hochsten glaubte sich ge-
lobt, wer so gelobt wurde.'" 127

118
119
120
121

Ovid, METAMORPHOSEN, s.a.I, 101 - 112; 116 - 123; 12k - 138
Martial, Epigramme, 1957.1,117

Horaz, Iamb. 2, in Lat. Ged. p. 146

Cato, S.RR, Praefatio



- 5B -

3. Vom Sinn des Essens

"Essen und trinken will ich nur noch, um der Natur zu gehorchen, nicht, um
den Bauch zu fiillen und zu leeren." 122

"Die Speise diene dazu, den Hunger zu verscheuchen, der Trank stille den
Durst, der Sinnenlust sei zugestanden, was ihr gebiihrt!" 123

"Nachdem der Hunger gestillt und die Lust des Essens beschwichtigt ..."124

"Nahrung diente ihnen [?c. den Bewohnern der Stadt Caprae | gegen Hunger und
Durst, nicht fiir Wollust und Luxus." 125

L, Der Verfall der Sitten

"Hinzu kam, daB Lucius Sulla das Heer, welches er nach Asien-gefiilhrt hatte,
gegen die Sitte der Vdter, um es sich treu zu machen, ausschweifig und allzu
freiziigig gehalten hatte (...). Dort gewohnte sich das Heer des rdmischen
Volkes zum ersten Male an, zu huren und zu saufen (...). Nachdem Reichtum zu
Ehren gekommen war (...), erschlaffte die Tugend (...). Also befielen Luxus
und Habsucht zusammen mit Hochmut die Jugend als Folge des Reichstums (...).
Aber die Lust zum Huren, zum Kneipenhocken und zur iibrigen ausschweifenden
Haltung rissen nicht weniger ein (...); des Speisens wegen durchsuchten sie
alles zu Land und Wasser; (...) nicht Hunger noch Durst, weder K&lte noch Erz,.
schtpfung warteten sie ab, sondern dieses alles nahmen sie im Luxus vorweg.'

"Aber wer kann das ertragen, daB untdtige Menschen den tapfersten Mannern

auflauern, die Diimmsten den Weisesten, die Trunkensten den Niichternsten, die
Schlafenden den Wachenden? Die mir in Gastmghlern zu Tisch liegen und zucht-
lose Frauen umarmen und vom Wein schlaff sind, vollgestopft mit Essen..." 127

",.. deren ganze Lebensbeschdftigung und des Wachseins Mihe in bis zum
frithen Morgen durchgehenden Gastmidhlern an den Tag gelegt wird."128

"Da ist ein Nomentanus, ein Apicius, Mdnner, welche die Giiter von Land und
Meer, wie sie sagen, auf ihre Tafel bringen und dort ihre Augen an den Tieren
aller Zonen weiden. Schau doch, wie sie von ihrem Rosenlager aus nach der
Kiiche spghen, wie sie das Ohr am Gesang, das Auge am Schauspiel und den Gau-
men am Leckerbissen haben." 129

"An erster Stelle halte fest, daB du, zum Essen befohlen,
den gediegenen Dank fiir treue Dienste empféngst.
Frucht groBer Freundschaft ist ein Essen ..."130

122
123
124
125
126

Seneca, Vom gliickseligen Leben, s.a.20

Ib., Von der Ruhe des Herzens 9

Vergil, AENEIS, 1968.8,185

Sallust, Bellum Iugurthinum, 1973. 89,7
Sallust, Coniuratio Catilinae, 1974.11 sqq

127 Gicero, IN CATILINAM, 1913.1II,5,10

128 Ib. 10,22

129 Seneca, Vom gliickseligen Leben, s.a.11

120 5. p. 51, aAnm. 109
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"Athenodorus sagt, er gehe nicht einmal zu Tische bei einem, der sich keine
Ehre daraus mache. Ich denke, du verstehst nun, daB er noch weniger zu sol-
chen gegangen wire, die eine Einladung an ihren Tisch einem Freundschafts-

dienst gleichsetzen und ihre Brosamen als hochherzige Spende in Rechnung stel-

len, als bedeute ihr Prassen fiir die anderen eine Ehre. Nimm ihnen Zeugen
und Zuschauer weg, und ihre Kiiche wird ihnen keinen SpaR mehr machen, da
niemand ihrer achtet." 131

5.¥Worbildlich empfundenes Efiverhalten

"Es haBt das romische Volk privaten Iuszus, weiB Sffentliche GroRartigkeit
aber zu schitzen; es liebt keine ausgelassenen Gastmdhler, noch viel weniger
Schmutz und Mangel an Lebensart; es teilt aufgrund der Verpflichtungen und
Zeitumstinde den Wechsel von Arbeit und Vergniigen ein." 132

"Deshalb diirfen weder dem romischen Volk diese Geniisse von Spielen, Gladia-
toren, Gelagen entrissen werden, welche unsere Viter alle veranstalteten,
noch darf den Kandidaten fiir ein Staatsamt diese gewisse Freigdebigkeit
genommen werden, welche mehr eine GroBziigigkeit kennzeichnet als Bestechung.

"Doch weder die Spartaner, Urheber jenen Lebens und Ausdrucks, die bei tag-
lichen Gelagen sich auf die Eichenbank legen, noch auch die Kreter, von de-
nen niemals jemand liegend speiste, erhielten ihren Staat besser als die Eﬁ-
mer, die Zeiten des Vergniigens und der harten Arbeit scharf trennten." 13

"Lernen wir doch, (...) Kleidung und Nahrung nicht nach der neuesten Mode,
sondern nach der Art unserer Vorfahren einzurichten!" 135

"Ich schitze ein Essen, das nicht ein Heer von Dienern beschafft und mit sei
nen Blicken begleitet, ein Essen, das man nicht viele Tage vorher bestellen
und mit tausend Hinden bereiten muBte, sondern eines, das man leicht erhdlt,
das nichts Ungewdhnliches, nichts Kostbares an sich hat, das man iilberall be-
kommen kann und das weder dem Beutel noch dem Magen zu schwer wird und nicht
von dort wieder herauskommt, wo es hineinging. Ich will einen einfachen und
gewohnlichen Sklaven zum Diener; das Silber soll grob und b&uerlich sein, so
wie es mein Vater auf dem Lande hatte, ohne von einem Meister signiert zu
sein, und der Tisch falle nicht auf durch seine reiche Maserung, auch sei er
nicht dadurch stadtbekannt, daB sich vornehme Herren immer wieder in seinem
Besitz ablosten ..." 136

6. Uber die Kochkunst

"Nicht jeder beliebige maBe sich aufs Geratewohl die Kunst der Speisen an,
den Geschmack auch erst nach Untersuchung seiner zarten Regeln." L

"Nimmer geniigt bei dem Koch seine Kunst. Daf mein Gaumen sein Sklave,
wiinsche ich nicht; der Koch hab den Geschmack seines Herrn." 138

151 Seneca, Von der Ruhe des Herzens, S.a.5

132 Cicero, MURENA, 1913.36,76
133 1. 36,77
134 1. 35,74

135 Seneca, Von der Ruhe des Herzens, s.a.9
136 Ib. 1

n133
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7. Uber das Trinken

"Fisch muB schwimmen."139

"Sogar ein Riéuschchen darf es dann und wann einmal absetzen, nicht so, daB es
uns wegspiilte, doch so, daB es uns ordentlich schwanken macht. Denn das 1laBt
die Sorgen entweichen und riittelt die Seele zutiefst auf, und wird mit so
mancher Krankheit, ja selbst mit der Schwermut fertig. Und Liber (...), so
heiBt ja der Erfinder des Weins, nicht weil e¢f die Zunge st, sondern weil

er das Herz von der Knechtschaft der Sorgen befreit, weil der ihm Lebens-

kraft einfloft und weil er es kiihner macht fiir jegliches Unternehmen. Doch

wie die Freiheit, so bedarf auch der Wein des heilsamen Mafes. Manche wollen
wissen, daB auch Solon und Arcesilaus einen guten Tropfen zu schdtzen wuliten.
Dem Cato ward sogar Trunkenheit zum Vorwurf gemacht; doch von wem dieser Ta-
del auch stammt, eher wird ein solcher aus diesem Fehler ein Lob machen, als
Catos Ehre verletzen. Hiufig darf es freilich nicht vorkommen, sonst kdnnte

es zur schlimmen Gewohnheit werden; doch ab und zu soll sich das Herz zu
ungebundenem Frohsinn hinreiBen lassen, und die traurige Niichternheit soll

fiir ein Weilchen verschwinden. Denn (...) mogen wir es mit Platon halten, 140
wenn er sagt: 'Vergebens pocht der Niichterne an die Pforten der Dichtkunst'..."

8. Trank und Spiel

"Yoran, Knabe, 141
beginne diese Spiele mit sieben Bechern vom Besten ..."

9. Speise und Gesundheit

"Wenn die Sonne im Zeichen des Widders steht, verzehre eine Brennessel gegen
UnpsBlichkeit, wenn du willst." 142

"Um gut zu kacken, rieb sich Solon den Bauch. (...)
Leute, die schwer kacken, ermahnte Thales, zu driicken. (...)
Leise zu furzen lehrte der gerissene Chilon." 143

"™Dies nehmt zur Kenntnis: denn fiir mich steht fest, damit aufzuhoren, die
Krankheit zu ernshren. Denn was auch immer ich in diesen Tagen an Nahrung zu
mir genommen habe, so verldngerte ich mein Leben, um die Schmerzen ohne Hoff-
nung auf Heilung zu vergroBern. Deshalb bitte ich euch, daB ihr zundchst mei-&
nen EntschluB billigt, dann, daB ihr mich nicht durch vergebliches Bitten zu
hindern sucht.* ... Als er so sich zwei Tage lang der Speise enthalten hat-
te, ging plotzlich das Fieber weg, und die Krankheit begann leichter zu
sein." 1k

157 Horaz, Sat. II,4,35 in Forster, Uber Leckereien in Dt. Ess. 1,244
138 Martial, Epigramme, 1957.XIV,220
139 Petron, Cena Trimalchionis, 1979.39,3

140 Seneca, Von der Ruhe des Herzens, s.a.l1”
G Plautus, Persa, 1807.758 sq
142

Apicius III,17

3 Spriiche einer Taverne in Ostia in Snell, 1971.142 (dort in Tateihisch)

he Nepos, Vitae, 1978. Atticus 21
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c. Das Vokabular der romischen EBkultur

Absicht des Vokabulars ist es, einerseits die wichtigsten Vokabeln der rc-
mischen ERkultur zusammenzufassen und andererseits mittels etymologischer Hin-
weise auf den EinfluB fremder Kulturen hinzudeuten. Ein Vergleich der Hau-
figkeit von Lehn- und Fremdwortern in den einzelnen Sachgebieten soll die
verschieden starken Einfliisse transparenter srscheinen .lassen.

Bei dem hier erfaBten Vokabular ergab sich fiir 24 % der Vokabeln gesicﬁier-
maBen griechische, fiir 5 % sonstige nichtlateinische Herkunft. Bei weiteren
20 % ist die Herkunft unklar. Im einzelnen ergeben sich ein besonders hoher
(iiber 40 %) fremdstdimmiger Vokabelanteil fiir den Bereich des Weines, der
Gewiirze und des Handels (MaBe) (ein besonders hoher - ab 25 % - Anteil grie-
chischstdmmiger Vokabeln zusitzlich bei Kiichenwesen und EBsitten) und ein
besonders niedriger (unter 20 %) Anteil fremdstémmiger Vokabeln fiir die Be-

reiche von Wasser und Milch.

 Die Gliederung des Vokabulars entspricht dem Aufbau der Arbeit.

Zeichenerklédrung:
L = lateinisch; nicht entlehnt
) ? = etymologisch ungekléarter Herkunft
. yeee’ = verwandt mit ...

nicht nachgewiesene, nur etymologisch
erschlossene Form

entstanden aus

Lehnwort

im Vokabular gesondert erklédrtes Wort

(wenn in einem anderen Abschnitt, mit Angabe
der Abschnitt-Nummer)

)
i unnu

I a) Landwirtschaft

ager [L]

Feld, Acker

agricola E:: ager und colere] - Bauer

agnus [i] - Lamm

annona Eu annus = L] ~ (jahrlicher) Ernteertrag; Getreidepreis
aratrum Eéfg“rgov:] - Pflug

avena [?J - Hafer

avis EL] - Vogel
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beta Ekeltisches Lw] - Bete
boletus [2] - Pilz
bos E)Skisch-umbrisches Lw; ,(3055’] - Rind
bubula =: bos - Rindfleisch
capra [_L] - Ziege
caro [L; ,KE(Q®@’; ,cena III'] - Fleisch
cepa [-griechisches Lw?] - Zwiebel
cerasum [::: Kégc( 605 ] - Kirsche
cibus r_semitisches Lw?] - Speise, Futter
citrium [:: KéagOg] - Zitrone
colere [L] - bebauen; pflegen; verehren
colonus E_-: colere] - Bauer, Pachter
cucurbita [L] - Kiirbis
faba [L; Lallwort] - Bohne
far [L] - Spelt(brot)
farina C:: _i;az] - Mehl
ficus [Lw.auz_s Mittelmeer- oder klein- _ Feige

asiatischer Sprache]
frumentum [:: frui = L] - Getreide
frux {=: frui = L] - Frucht
granum [LJ - Korn; Kern
holus [LJ - Gemiise
hordeum [LJ - Gerste
, horreum ["J - Speicher
hortus [LJ - Garten
lar(i)dum [,:\ugcao’s ’] - Speck
legumen [-—.: lego = L] - Hiilsenfrucht
lepus E‘.berisches Lw] - Hase
malum }ILw aus einer Mittelmeersprache

,M&Aov ] - Apfel
malum persicum: s. persicum
mola [1) - Mihle
nux [LJ - NuB
oleum [:: 'g}cufov'] - 01
oliva [:: 'é)ell:fd '] - Olive
olus: s. holus
ostrea E:: 30’5950‘,] - Auster
ovis E, gLS '] - Schaf

ovum [,{Jolv’_] - Ei
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pabulum C:: pascere] - Futter

panis [:: paseere] - Brot

pascere EL] - (Vieh) hiiten, weiden
pecus E:: ﬂ'éKoS] - (Klein-) Vieh
persicum E: Trg'gegu,] - Pfirsich

pirum [ ILw aus Mittelmeersprache] - Birne

piscis [L] - Fisch

pistor [:: pinso = L] - Bdcker, Miller
pisum E—: FCU-QS] - Erbse

porcellus ‘::: Eorcus] - Frischling; Ferkel
porcus [LJ - Hausschwein
porrus [,ng':ﬁb v’] - Lauch

prunum [:: 7Tg°G'M voy] - Pflaume

pullus [ 2] - junges Huhn, Hiihnchen
pulpa [2] - Fleisch

rapum J? J - Ribe

rastrum [LJ - Hacke; Pflug
semen [:: serere J - Same; Kern

serere [LJ - séen

siligo f’J v - Weizen

tuber (1) - Triiffel

venari [LJ - Jjagen

victus [:: vivere = L ] - Nahrung

villa rustica Efilla = L; rustica = L_J- Landgut, Bauernhof

I b) Wasser

aqua EL] - Wasser; Wasserleitung
aquaeductus E:: aqua und ducere = LJ - Wasserleitung

cal(i)da E—.: calidus = LJ - warmes Wasser

castellum] =: castrum = LJ - Wasserburg, Wasserverteiler
fons [L ] - Quelle

latrina [:: lavo = L ] - Latrine, Abort

nix [LJ - Schnee

nymphaeum [:: VU””“‘ZOVJ - Quellheiligtum, Nymph&um

quinarius [=: quin- = L] - HohlmaB (7.500 - 34.000 1)
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I c) Wein
caroenum E:: k«’g otvovy ] - siiBer eingekochter Wein
conditum (vinum) E—::Q”ZVOS KOVQ:‘L’o;j“-' Gewlirzwein
defritum, defrutum [L) - eingekochter Most
dolium [=: doAmv ] - WeinfaB (bes. zum Gi#ren des Weines)
merum (vinum) L_LJ - reiner, ungemischter Wein
mulsum E_-: mel I e] - Honigwein, Met
passum [:: pandere = Ld - Wein aus getrockneten Trauben
uva ELJ - Traube
vinarius (=1 winum J - Weinhndler
vinea [=: vinum] - Weinberg
vinum ELw aus Mittelmeersprache;

accvos'j - Wein
vitis =: viere = L ] - Weinrebe

I d) Milch und Molkereiprodukte

cassus CL_] - Kise

lac LLJ - Milch

lac concretum [f:Lljc und concrescere _ "geprefite Milch", Kise
mulgere [L_] - melken

placenta, placoenta E::TTAo(ko'Eyz-“J - Kuchen

vacca CL] - Kuh °
I e) Gewiirze

acetum E:: acer = Lj - Essig

apium E:: apis = ?j - Eppich, bes. Sellerie

careum E::L(égoyj - Kiimmel (carum carvi L.)
condimentum f=: condere = L] - Gewlirz”™

coriandrum [:: Kogc’“ Vagov] - Koriander

cuminum C:: kU’MLVO ‘,J ' - Kreuzkiimmel (cuminum cyminum L.)
feniculum E'?J - Fenchel

laser, lasar, laserpicium,
laserpitium ?] - Laser (s. oben p. 24)

laurus, laurea [Lw aus Mittelmeer-

sprache] - Lorbeer
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levisticum, ligusticum [ ngus =? Liebstsckel

Aiyves ]

mel [LJ - Honig
menta Lw aus sud steuropalscher Spra- - Minze

Che" f‘(.V
origanum[ ] - Origanum, Dost (wilder Majoran)
petroselimum [=: WETYOGEALVOV ] - Petersilie
piper [-'TTiﬂ'Eng - Pfeffer
ruta E. gutq] - Raute
sal ELJ ~= Salz
silphium, silfium E'G'LJ\SDLOV] = Laser
senapi, sinapi [- 6cC Voﬂn,] - Senf
I £) Handel
eorbita E: corbis = LJ - Lastschiff
forum E_.] - Markt(platz)
macellum [=: ,44 KeAdov] - Fleischmarkt
Romische Gewichte:
libra E’J - romisches Pfund (326 g)
uncia E.J - Unze 2 1/12 libra (27,3 g)
dragma, drachma E_-: aquH;-"] - Drachme (4,4 g)
scripulum E"] - 2 1/24 uncia (1,14 g)
1_2&_5miscl_1§ Hohlmafe:
amphora C:: &M?oggulsj - Amphore (26 1/4 1)
urna ELw aus Mittelmeersprache ?j - Urne, Eimer 2 1/2 amphora (13 1/8 1)
modius [::: modus = L] - Scheffel 2 1/3 amphora (8 3/4 1)
congius [=: kdyX0s ] - 2 1/8 amphora (3 9/32 = 3,3 1)
sextarius [:: sex =L ] - 2 1/6 congius (5/9 = 0,61)
(n)emina E:: ;)-rﬂ_ly,(__] - 2 1/2 sextarius (5/18 = 0,3 1)
quartarius EL] - 2 1/4 sextarius (5/36 = 0,14 1)
acetabulum E_-: acetum I ej - 2 1/4 hemina (5/72 = 0,07 1)

1
1

1/12 sextarius (5/108 = 0,05 1)
1/4 ciatus (5/432 = 0,01 1)

ciatus, cyathus [:: t“;«&osj
coclear, cochleareE:: koxxg"«;]

|
n



II a) Kiichenwesen

acetabulum [':: acetum I e] - Sauciere

boletar [=: boletus I a] - (Pilz-) Geschirr
caccabus E:: Kok ko’(":.l’]] - Kochtopf

calix ELw; , k(;ﬁlg’] - Becher

canthai‘us [:: ka’(V &ugos] - Trinkgefdl mit zwei Henkeln
colum 2] - Sieb

crater E:: Kgo('cr']g:l - Mischgef&dB fiir Wein und Wasser
craticula [=: cratis = Lj - Grillrost

cribrum [:: cernere = L] - Sieb

culina [:: coquere II ¢ ?] - Kiiche

focus E?] - Herd

fornax L-, 9’63}40:5 '] - Ofen

furnus [,J'ggya’_g’j - Ofen

lagoena, lagena E: AJKUVOSJ - bauchiger Henkelkrug
lanx CAE’kOS’J - ovale flache Schiissel
mensa [=: metiri = L ?_] - Tisch (mit Speisen)
mortarium [,'40(,3«’:0’?7 - Mdrser

oenochoa [:: Ozvaxéh] - Weinkanne

olla [ =: aula = L] - Kochtopf

promulsidaris [:: promulsis IIIJ - Tablett fiir Vorspeisen
patella [ =: patina J . = flache Schiissel '
patina [=: Txt‘a’(w—)] - Schiissel; Pfanne
poculum [:: pota@re III] - Becher

repositorium [:: reponere = L] ~ Anrichte

urceus fLw aus Mittelmeersprache?

Sexn " J

..Krug

II b) Schenken und Gaststédtten

caupo, coOpo ELw aus Mittelmeerspracheﬂ- Gastwirt

cer(e)visia Egallisches Lw 'ﬂ - Bierart

ganea, ganeum E’J - Kneipe

gurgustium E:: gurges = L] - Kaschemme

oenopolium E: ocvome3ao V_7 - Weinschenke

popina [gzlflsch-umbrlsches Lw; ,coqui- _ Garkiiche

stabulum [:: stare = L_J - ,Stall’; Absteige
taberna E.: trabs = ?] - Laden, Wirtshaus, Taverne

thermopolium, thermipolium

Vs - Schenke fiir warme Getrinke
B &Egyoﬂ'wi\ bij
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II c¢) Kochkunst

agitare ] =: agere = Lj -
alica [=: & A L'gj -
amulum E:: :(’Hu ﬁov] -
aspargere, aspergere ﬁ.j -

assum ﬁ.] -
bucca ELJ -

bucella E:: bucca] -
bullire [L] -
. ; s
conchis, conciela |=: ko‘x(,sj -
concidere [=: cadlere = L] -
coquere [L] -
coquus [[=: coquere J -
> P
esicium, isicium E:: LGekov ] -

elixere E'_. ] -

fatuum |[=: battuere = gallisches Iw ?j -

fertum, ferctum [-.,- 'fergere‘.’] L -

fervere E’] -

fricare ELJ -
frigere E:: ‘fergere”; ,fertum’J -
garum [:: 3’0{30 Vj -
iecur, iesculum [LJ -
impensa [:: pendere = ?j -

infundere [ =: fundus L j -
ius ['LJ -
liquamen [:: liquere ?J -

lucanica [nach einefunteritalienischen

“Landschaft_]
minutal [;: minuere = L:] -
moretum [=: mortarium II aj -
obligare E:: ligare = ‘>_7 -
> »
oenogarum [:: OcVoMovj -
offa (2] -
ofellaE: Aoffaj -

perfundere [ =: fundus = L J -
praedurare E: durus = L] -
pulmentum J=: pulpa I a ?J -
puls E:'ITOQ l'og?j

umriihren

Speltgraupen(brei)
Starkemehl(soBe)
beimischen; bestreuen
Braten

Brocken

(Brot-) Brockchen; Brotchen
kochen

Gericht aus Bohnen mit Schale
zerschneiden

kochen

Koch

Gericht aus gehacktem Fleisch;
FleischkloBe

sieden

fade

Opferkuchen

sieden; kochen

reiben

rosten

"Fischtunke"; s. p. 35 sqq
Leber

Fiillung; Einlage

hinein-, hinzugieBen
Suppe; Saft
"Gewiirzextrakt"; s. p. 35 sqq

- Rauchwurst

Ragout

Morsergericht

binden

mit Wein vermischtes garum
Bissen

Fleischstiickchen
libergieBen; bedecken
anbraten

Fleischspeise

tGetreide-) Brei



sapor [L]

sucus Eé: sugere = Lj
suffundere E: fundus = L_]
temperare E—: tempus = L]
terere | L

tracta,[trz.ctum C:: tgo’(um]
(h)umor E—-: ‘umere’ = LJ

ITIT ) EBsitten

abacus E:: %PXE]

accumbere, accubare[::'cumbere‘: ?j
apophoretus E:: 7o ya’gq‘cosj
bibere ELJ

cena, coena [L; ,caro’l a

cenaculum L;: cena'

cenare [=: cena 'J

cenatio [=: cenaj
comissatio [:: ucoyé;’coj
conviviu.m[:: vivere = L]

cubitum ponere r=: cubitum = ? und
ponere = L
discumbere:-s. accumbere

————————

dulcia E:: dulcis = LJ )

edere E.]

epulae E’J

epulari E:: epulae]

epulum [=: epulaeJ

fames [’?J

ferculum | =: ferre = L_]

gustus, gustatio L-=: gustare = LJ
ientaculum [ =: ientare = ?J

lectisternium [:: lectus = L und
sternere = L

lectulusE:: lectus = LJ

. . . /
libatio E:: libare; ’AO"P’I’
mappa Eounisches Lw]

mattea E:: ’AK"C'CL;I' ]
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Geschmack

Saft, Creme

unter (etw.) gieBen; begielRen
mischen

reiben, zerstoflen
Blitterteig(gebick)
Fliissigkeit

Anrichtetisch

sich zum Essen hinlegen
Tafelgeschenk fiir die Géste

trinken

(Fleisch-) Mahlzeit; Gastmahl
(dachgartendhnliches) Speisezimmer
die Hauptmahlzeit einnehmen; speisen
Speisezimmer

Trinkgelage

Gelage; Gastmahl

"den Ellenbogen hinlegen';
zu Tisch liegen

SiiBigkeiten

essen

Speisen; Festmahl
speisen

Festmahl

Hunger

Gang (einer Mahlzeit)
Vorspeise

erstes Friihstiick
Gottermahl

Speisesofa
Trankopfer
Serviette

Leckerbissen



obsonare [=: ggpwvg'(g]

3/
oecus E:: Otkor;]
potarel:LJ
potatio [::: gotare_]
prandium [LJ
promulsis [;: mulsum I c:]
propin [=: Q0 va]
sepundae mensae [E: sequi = L und

mensa II a]

sitis [2]

sportella, sportula [;: sporta
=: 6mugloun ]

symposium [:: GUMVOIG(OVJ
tricliniun [=: o lviov]
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schlemmen

Speisezimmer; Festsaal
trinken, zechen

Trinkgelage

zweites Friihstiick; Mittagessen
Vorgericht

Vortrunk

Nachtisch

Durst

- "Korb"; Korb mit einer Portion Essen;

deren Gegenwert in Geld; Geschenk beim
Essen; "Sportel

Gastmahl

Speisesofa fiir drei Personen; Speise-
zimmer (fiir drei Speisesofas)



(3) Villa rustica
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(2) Ldndliche Opferszene

(1) Grundr




TAFEL 3

(1) Kgyptische Magd beim Kornreiben

-16 Sétze von Miihisteinen:
in den Schuppen

(%) Romische Wassermiihle

Rekonstruktion der —
rimischen Getreidemiihlen = =
von Barbegal bei Arles. (nachTimeLife)
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(1) Romer beim Brotbacken

b

Rundbrot (obere Reihe)
licksbrot (Mitte);

otchen (unten)

H

panis candidus

(2) Romische Brotsorten

Friihst
Br

Rundbrot;




TAFEL 5

(1) Brotverkauf

(2) Gebickmodeln




TAFEL 6

iichten
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(1) Olbaum mit

Olpresse
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TAFEL 7

(1) Obstessendes Paar

(313 Y ass

X

Pt

1 und Kaninshen

, Gefliige

t Obst

mi

gndler

ittelh

(2) Lebensm




TAFEL 8

(1) Fleischerladen

(2) Fischverkaufsstand (Das Behdltnis unter dem Tresen diente
als Fischbecken)




TAFEL 9

(1) Neptun und Fischer




TAFEL 10

(2) Nymph&um



(2) Aquédukt (Pont du Gard)

TAFEL 11

(1) Gallo-romisches
Wasserbassin




TAFEL 12

(1) Pont du
Gard

(2) Wasserrinne eines Aquiduktes




TAFEL 13

(1) Castellum

(2) Der ZufluB des castellum

(3) Die Verteilerroh-
re des castellum




TAFEL 14

S Sl

(2) Ein Abnehmer: die Thermen
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Toilette (latrina) mit Wasser-

ffentliche

(1) O
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in StralBenbrunnen

)
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(2)




TAFEL 16
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;| : (1) StraBenbrunnen; links daneben:
5?1'— - Pfosten einer Steigleitung
e | ], il
— -
e DAR:
L= (=ELEE
2 e :’f‘
i; [Tt
|| :
SRERIT i
& [L (2) Romischer Holzbrunnen




(2) Eisernes Rebmesser

(3) Weintransport auf der Mosel

{

)



TAFEL 18

4 77%7 /’7, K ! ' 2 ///
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(1) Weintransport zu Lande




TAFEL 19

(1) Hirte beim Ziegenmelken (links sein Schutzdach)




TAFEL 20

(1) Bienenumschwédrmter Honigsammler der
Steinzeit

(2) Honigtopf, 8,84 kg Honig fassend




TAFEL 21

Rom zur Kaiserzeit

g
Aurelianische Stadtmauer l Thermen
Hauptstrale *E;F  Nymph&en
Atk Wasserleitung
Wasserleitungen Roms zur Zeit von Apicius: Markte:
(a) Alsietina A TForum boarium

(b) Aqua Appia B Forum holitorium
(c) Aqua Marcia C Forum piscatorium
(d) Rivus Herculaneus Aquae Marciae D Forum cuppedinis
(e) Ramus Aquae Tuliae

(f) Aqua Marcia / Tepula / Iulia

(g) Anio vetus

(h) Aqua Marcia / Iovia

(i) Aqua Virgo




TAFEL 22

Handel mit ausgesuchten Lebensmitteln und Keramik im Imperium Romanum

vrunnruann Grenze der groBten Ausdehnung des Imperium Romanum
mr—— Wichtige Handelsstrafie
wichtige Seeroute

wichtige Handelsstadte:

# Getreide 1 Roma
o4 - Tk 2 Carthago.
: 3 Alexandria
'4‘ Wein L Antiochia
& b 5 NZcomedia
v : 6  Byzantium
Vieh 7 Brundisium
I . 8  Messana
9 Arelate
# Honig 10.. - Parraco
I e 11 Lugdunum
e Glas
@ Keramik



TAFEL 23

(1) Bauer treibt sein Vieh zum Markt

(2) Eine corbita wird beladen




TAFEL 24

(2) Altromische Feuerstelle

(3) Romischer Herd




TAFEL 25

(1) Amphore (2) Amphore als Rellefflgur

amphora ampulla urceus

S

lagoena situla dolium
cortina mortarium

(3) Hauptformen romischen

Kiichengeschirrs T:iijjij;

cupdla caccabus infundibulum cribrum
cupula




TAFEL 26

(1) Romisches Tongeschirr

(2) geschirr (obere Reihe: Schiis- (3) v.l.n.r.: SalbSlphiole,
seln; unten: links '"lanx", Terra-sigillata-Teller und

rechts lagoena) Napf; Tonlampe




TAFEL 27

(1) Silbernes Efge-
schirr fiir eine
Person

(2) Silberloffel




TAFEL 28

(1) Romisches
Sieb

1 i

el

(2) Bronzeeimer




TAFEL 29

(1) Glasgef&Be

(2) Verzierte
Glaskanne

(3) Silberschale




TAFEL 30

(1) Silberne Kanne

(2) Trinkschale und Oenochoe




TAFEL 31

(2) Silberner Pokal




TAFEL 32

(2) Ladenfront



TAFEL 33

(1) Ladentresen

(2) Regal und Wandschmuck im Ladeninnern




e
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(1) Kneipen-
szene

(2) Kneipenszene (3) Kneipenszene




TAFEL 35

(1) Sitzende Speisende in

Assur

(3) Etruskische liegende
Speisende

i
Sl
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d

SN NN




TAFEL 36

iegt

de: Der Mann 1i

isen

ische Spei

18C

(1) Etrusk

(2) Romische Mahlzeit im Sitzen




TAFEL 37

i e )

S S

(1) Romisches Familienmahl: Die Ménner liegen

(2) Romisches Mahl im Liegen




TAFEL 38

isende Romer

d spe

iegen

(1) &




Darstellung
eines Myste-
rienkultes

(2) MosaikfuB-
boden mit

nium

TAFEL 39
(1) Pricli-



TAFEL 40
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(1) Mosaikboden eines Tricliniums

(2) Mosaikboden eines Tricliniums




Gastmahl vor

(1) Sklaven bereiten
ein
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TAFEL 42

(1) Etruskische Zecher und Musikanten

(2) Speisereste, als Mosaikboden dargestellt
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NACHWEIS DER ABBILDUNGEN
- Nur fiir Abbildungen herangezogene Werke werden nicht noch einmal unter den
Literaturangaben aufgefiihrt. Sie erhalten ihre vollstzndigen Angaben hier. Fiir

die iibrigen Werke finden sich die -vollsténdigen Angaben im folgenden Kapitel. -

Tafel Abb. Quelle (besondere Angaben)

1 1 Musée Archéologique Nimes, Postkarte Nr. 27 (Gallp-rdmischer
Grabstein)
2 nach KRI II,181 (Rekonstmktionszeichnung. Original Trier.
Vl. 2. Jh. n. Chr.)
3 Menschen in ihrer Zeit. Hg. R. Freyh u.a. I,130. Stuttgart

1970, 1. Aufl., 5. Druck (Rekonstruktionszeichnung)

nach Archéologia, 1979.68

Ib.29 (Karneolgemme)

aus J. Leclant, ligypten - Das Alte und das Mittlere Reich,

Miinchen, in "Die Welt'", 22.11.1979

Foto: Dr. A. Hempelmann, Kiel (Pompeji)

aus "Informationen zur politischen Bildung 162: Energie",

Hg. Bundeszentrale fiir polit. Bildung, Bonn, 1975.3

Dobler s.a.7?3 (St. Germain-en-Laye)

Hansen 1968.10

Hadas 1976.78 (Pompeji)

Hansen 1968.47

Foto: Verfasser (Korinth)

aus Raymond Chevallier, Dictionnaire de la Littérature Latine,

Paris 1968.55 (St. Romain-en-Gal)

Root 1978.13

KRI 1,78 (Anf. 2. Jh. n. Chr.)

H. Schliiter / K. Steinicke, Ianua Nova I, Tafel 9, Gottingen

1974, 4. Aufl. (Ostia)

Root . 1978.13

Foto: Dr. A. Hempelmann, Kiel (Ostia)

Petits Guides des Grands Musées - Musée du Louvre: Peintures

et Mosafques Romaines, Hg. Editions des Musées Nationaux,

Paris 1977.8 (Cirtas . Ende 4. Jh. n. Chr.)

10 1 Reinhard Schindler, Fiihrer durch das Landesmuseum Trier,
Trier 1977, Abb. 96

A

W o

D=

~J
N W

RN SN

2 Foto: Verfasser (Besangon)
11 1 Foto: Verfasser (Besangon)
2 Foto: Verfasser (bei Nimes)
12 1 Ib.
2 Foto: Verfasser (bei Fréjus)
13 1
2 } Ib. (N?mes)
3
14 1 Foto: Dr. Hempelmann, Kiel (Pompeji)
2 Foto: Verfasser (Arles)
15 1 Foto: Dr. Hempelmann, Kiel (Korinth)
2 Id. (Pompeji)
866 1 Ib.
2 nach Der Archiologische Park Xanten, Hg. Landschaftsverband

Rheinland, Kulturabteilung, Koln s.a.
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H. Papenhoff / H. Gappa, Ianua Nova II, Tafel 39, Gottingen

Illustrierte Weltgeschichte, Hg. E. Lehmann / P. Petersen,

Zeichnung: Verfasser, unter Zurhilfenahme von F.W.Mzger,
Historischer Weltatlas, Bielefeld/Berlin/Hannover 1965,

Zeichnung: Verfasser, unter Zurhilfenahme von F.W. Putzger,
op. cit., S. 28, und H. Kinder / W. Hilgemann, dtv-Atlas zur
Weltgeschichte, Minchen 1977, 13. Aufl., T.1, S. 104

Victor Duruy, Die Welt der Romer, Minchen / Berlin 1972.25

Foto: Verfasser (Besangon, Musée Archéologique)
KRI II, Abb. 175 (Silberschatz von Manching)

KRI II, Abb. 273 (Diese und die folgende Abb. zeigen Gegen-
stidnde, die durch den romischen Handel bis nach Bornstein /

Foto: Verfasser (Bestinde der Kieler Gelehrtenschule: Nach-

Petits Guides des Grands Musées - Musée du Louvre: L'Argen-

terie Romaine, Hg. Editions des MusbBes Nationaux, Paris 1976.

Petits Guides ..., L'drgenterie ..., op. cit.3 (Boscoreale)

Fotos: Dr. Hempelmann, Kiel (1 Pompeji, 2 Ostia)

Lehmann / Petersen, op. cit. 146 (Kopenhagen, Glyptothek)

Tafel Abb. Quelle (besondere Angaben)
17 1 Foto: Verfasser (Paris, Louvre)
2 KRI II, Abb. 243
3
1975, 4. Aufl. (Neumagen)
18 1 Kleberg 1957, Abb. 10
19 1 Hadas  1976.151
20 1
I, Berlin s.a.2? (Cuevas de la 8rana)
2 Reinhard Schindler, op. cit., Abb. 166
21
: 87. Auflage, S. 30 sq
22
23 1 Schliiter / Steinicke, op. cit., Tafel 6
2 Foto: Dr. Hempelmann, Kiel (Ostia)
2L 1
(Sekundinier-Grab, Neumagen)
2 Lehmann / Petersen, op. cit.253
3 Dobler s.a.85 (Haus der Vettier, Pompeji)
25 1 Foto: Verfasser (Fréjus)
2 Id. (Arles, Theater)
3 Linfert-Reich 1979.40
26 1 KRI II, Abb. 198 (Waiblingen)
2
3 Id. (Bestdnde der Kieler Gelehrtenschule)
27 1
2 Reinhard Schindler, op. cit., Abb. 206
28 1
Schleswig-Holstein gelangt sind!)
2 KRI II, Abb. 272
29 1 Musée du Louvre Paris, Postkarte, 1975
2
bildung der "Portlandvase")
3
L (Boscoreale)
30 1 Ib.5 (Boscoreale)
2 Musée Archéologique Nimes, Postkarte Nr. 17
31 1
2 Ib.2 (Boscoreale)
32 1
2
33 1
> Ib.
34 1 Kleberg.1957.Abb. 11
2 Kleberg 1957.Abb. 13
3 Ib. Abb. 15
35 1
2 Ib. 176
3

Guido Mansuelli, Etrurien und die Anf&nge Roms, Baden-Baden,
1979, unverisnderter Nachdr. der 2. Aufl., S. 92 (Cerveteriy
6. Jh. v. Chr.)




Ib.125 (Citta della Pieve, 5. Jh. v. Chr.)

Schliiter / Steinicke, op. cit., Tafel 8 (Brier)

Hans Heumann, Unser Weg durch die Geschichte, Ausgabe fiir Ber-
lin, 5. und 6. Schuljahr, Frankfurt a.M. 1971, 3. Aufl., S. 131

Ib., Postkarte 11 *
Petits Guides ..., Peintures et Mosaf®ques ..., pp.cit.’

Max Kriiger, Lateinisches Unterrichtswerk A II, Frankfurt a.M./
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Tafel Abb. Quelle (besondere Angaben)
36 1
2
37 1
(Sekundiniergrab, Neumagen)
2 Victor Duruy, op. cit.21
38 1 Ib. 72
39 1 Foto: Dr. Hempelmann, Kiel (Ostia)
2 Reinhard Schindler, op. cit., Abb. 212
4o 1 Musée Archéologique Nimes, Postkarte:12
2
4 1
(Carthago, Ende 2. Jh. n. Chr,)
o 2 Hadas 1976.93 (Pompeji)
L2 1
Berlin/Minchen, II. Aufl. 1974, S. 5
2 Linfert-Reich 1979. Tafel 19
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LITERATURANGABEN

Abkﬁrzungen:

D. K1. PAU = Der Kleine Pauly, Lexikon der Antike. Hg. Konrat Ziegler und

Walther Sontheimer. Unveranderter Nachdruck Minchen 1979.
KRI = Kdlner Romer-Illustrierte. Hg. Romisch-Germanisches Museum Koln.

I 1974, IT 1975.
Lat. Ged. = Lateinische Gedichte. Hg. Horst Riidiger. Miinchen 19722.

S. RR = Scriptores rei rusticae. Opera Agricolationum Columellae,

Varronis, Catonisque necnon Palladii: cum exscriptionibus et commenta-

riis. D. Philippi Beroaldi. Reggio d'Emilia 1499 (mit den im Mittelalter
iiblichen Abkiirzungen, die vom Verfasser fiir die vorliegende Arbeit er-
génzt wurden).

RGG = Die Religion in Geschichte und Gegenwart. Hg. Hermann Gunkel und

Leopold Zscharnack. Tiibingen 19272 sqq.
Dt. Ess. = Deutsche Essays. Prosa aus zwei Jahrhunderten. Hg. Ludwig Rohner.

Miinchen 1972 (Lizenzausgabe). 6 Binde.

Lateinische Texte:

Apicius, L'drt Culinaire. Texte établi, traduit et commenté par Jacques André.
Paris 1974 (éd. nvlle.). (Lat/frz)

Augustus, Res gestae / Tatenbericht. Hg. Marion Giebel. Stuttgart 1975. (Lat/
dt/gr)

Caesar, De Bello Gallico. Hg. Hans Fluck. Paderborn s.a. (Lat)

Catull, Samtliche Gedichte. Hg. Otto Weinrich. Minchen 19’762 (Lizenzausg.).
(Lat/dt)

Cicero, Orationes in L. Catilinam Quattuor / Pro L. Murena. Hg. C.F.W. Miiller.
Bibliotheca Teubneriana. Leipzig 1913. (Lat)

Frontinus, The Two Books on the Water Supply 8f the City of Rome of Sextus

Julius F., Water Commissioner of the City of Rome, A.D. 97. Hg. Clemens
Herschel. New ¥ork 19132 (Lat/engl)

Tuvenalis, Die Satiren des D. Iunius I. Hg. C4J. v. Siebold. Leipzig 1858.
(Lat/at)

Martial, Epigramme. Hg. Rudolf Helm. Ziirich 1957. (at)

Martial, Epigrams. Hg. Walter C.A.Ker.
The Loeb Classical Library. Cambridge 1961. (Lat/engl)

Nepos, Vitééﬁ- Neun Lebensbilder aus der antiken Welt. Hg. Curt Lchning.
Miinchen 1978. (Lat/dt)
Ovid, Auswahl. Hg. v. Jacoby. Teubners Schiilerausgaben. Leipzig s.a. (Lat)
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Petron, Satyricon. Ein romischer Schelmenroman. Hg. Harry C. Schnur.
Stuttgart 1978 (zuerst 1968). (dt)

Petronius, Cena Trimalchionis./ Gastmahl bei Trimalchio. Hg. Konrad Miller
und Wilhelm Ehlers. Minchen 1979 (Lizenzausgabe). (Lat/dt)

Plautus, Aulularia / Goldtopf-Komodie. Hg. Herbert Riédle. Stuttgart 1978.
(Lat/dt)

Plautus, Mostellaria / Gespensterkomodie. Hg. Walter Hofmann. Minéhgn~1979
(Lizenzausgabe). (Lat/dt)

Plautus, Werke. Hg. J. Danz. Leipzig 1807.
Plinius, Natural History. Hg. W. H. S. Jones. The Loeb Classical Library.
Cambridge 1963. (Lat/engl)

Plinius Secundus, C. Pl. Caecili S. Epistularum libri novem - Epistulﬁrum

ad Traianum liber - Panegyricus. Hg. Heinrich Keil. Bibliotheca Teub-
neriana. Leipzig 1896. (Lat)

Sallust, Bellum Iugurthinum / Der Krieg mit Jugurtha. Hg. Karl Biichner.
Stuttgart 1973 (zuerst 1971). (Lat/dt)

Sallust, De coniuratione Catilinae / Die Verschworung des Catilina. Hg. Karl
Biichner. Stuttgart 1974 (zuerst 1972). (Lat/dt)

Seneca, De:dlementia / Uber die Giite. Hg. Karl Biichner. Stuttgart 1973 (zu-
erst 1970). (Lat/dt)

Seneca, Vom gliickseligen Leben / Trostschrift filir Marcia / Von der Ruhe des
Herzens. Hg. H. M. Endres. Goldmanns gelbe Taschenbiicher Bd. 526. Miin-
chen s.a. (dt) )

Tacitus, Agricola. Hg. Robert Feger. Stuttgart 1977 (zuerst 1973). (Zat/dt)

Tacitus, Libri ab Excessu Divi Augusti (Annales). Hg. Carl Hoffmann. Miinchen
1967 (222 Tsd.). (Lat)

Tacitus, Germania / Bericht iber Germanien. Hg. Josef Lindauer. Minchen 1975.
(Lat/at)

Vergil, Aeneis. Hg. Johannes Gotte. Miinchen 1968 (229. Tsd.). (Lat)

Vergil, Samtliche Werke. Hg. Johannes und Maria Gotte. Miinchen 1972. (at)

Vitruv, On Architecture. Hg. Frank Granger. The Loeb Classical Library.
Cambridge 19623. (Lat/engl)

Sekundarliteratur:

Ardant, Gabriel. Hidpire Financiére de l'dntiquité & Nos Jours. Paris 1976.

Brandt, Edward. Untersuchungen zum romischen Kochbuche - Versuch einer Lo-

sung der Apicius-Frage. In: Philologus, Supplementband XIX, Heft 3.
Leipzig 1927.
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Cuny, Karl-Heinz / Weber, Walter. Chemie - Welt der Stoffe. Hannover/Dortmund/
Darmstadt/Berlin 1975.
Débler, Hannsferdinand. Kochkunst Tafelfreuden Efkultur. In: Doblers Kultur-

und Sittengeschichte der Welt. Minchen s.a. (Lizenzausgabe)

Fernis, Hans-Georg / Kaiser, Fugen / Meyer, Herrmann (Hg). Grundziige der Ge-
schichte. Oberstufe. Historisch-politisches Quellenbuch Bd. I. Frank-
furt auM./Berlin/Bonn/Minchen 1969°.

Hadas, Moses. Romisches Reich. Das leteinische Jahrtausend. Reinbek 1976
(34. Tsd.; engl. zuerst 1965).

Hansen, Hans Jlirgen. Kunstgeschichte des Backwerks. Geschichte und Entwick-

lung der Gebickarten und ihrer Formen. Oldenburg/Hamburg 1968.

Herdi, Ernst Paul. Die Herstellung und Verwertung von Kdse im griechisch-

romischen Altertum. Inaugural-Dissertation. Bern 1918.

Kleberg, Tonnes. HOtels, Restaurants et Cabarets dans 1'Antiquité Romaine.
Bibliotheca Ekmaniana T. 61. Uppsala 1957.

Linfert-Reich, Inge. Romisches Alltagsleben in Koln. Hg. Romisch-Germanisches
Museum Koln. Kdln 19794.

Root, Waverley. Die Kiiche in Italien. Reibek 1978 (engl. zuerst 1968).

Roma Aeterna. Ein lateinisches Lesebuch. Hg. Friedrich Giindel. 1. Teil.
Frankfurt a.M. 1926.

Rostovtzeff, Michael. Geschichte der alten Welt - Rom. Bremen s.a. (Lizenz~-

ausgabe)

L

Snell, Bruno (Hg.). Leben und Meinungen der Sieben Weisen. Miinchen 1971 .

Zeitschriften:

Archéologia. Revue mensuelle No. 133. Fontaine-lés-Dijon aollt 1979.
Lexikas

Ebert, Max. Reallexikon der Vorgeschichte. Berlin 1924 sqq
Forcehlini, Aegidio. Totius Latinitatis Lexicon. Prati 1858 - 1892.
Walde, A. Lateinisches etymologisches Worterbuch. Heidelberg 19383 und

19543 (bearbeitet von J. B. Hofmann).
Langenscheidts GroBes Schulworterbuch Lateinisch-Deutsch. Hg. Erich Pertsch.

Berlin 1977.

Anmerkung. Die Texte werden bibliographiebezogen zitiert. Bei lateinischen
Texten ist der Werkname in GROSSSCHRIFT (fiir lateinische Ausgaben), in Nor-
malschrift (fiir deutsche Ausgaben) und unterstrichener Normalschrift (fiir
lateinisch/iibersetzte Ausgaben) zitiert. Sofern der Text nicht nur deutsch
vorlag, wurde die Ubersetzung vom Verfasser (neu) angefertigt.
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ERKLARUNG UBER DIE VOLLSTANDIGKEIT DER AUFGEFUHRTEN HILFSMITTEL
UND SELBSTANDIGKEIT BEI DER ANFERTIGUNG

Hiermit erklire ich, die vorliegende Arbeit iliber die romische EBkultur zur
Zeit des Marcus Gavius Apicius selbstindig und ohne Benutzung anderer als

aufgefilhrter Hilfsmittel angefertigt zu haben.

Schinkel, den 7. April 1980
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