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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



-10 -

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



- 11 -

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
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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 s<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>