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»~Am Kochtopf des Apicius*
Die Universitatsgruppe
EMJEITIAZQN und die Kochkunst
der Romer - ein Erfahrungsbericht

Thomas Martin

EMIIEITTAZQON (altgriech.) - ,Der durch
Versuch Erprobende“. Unter diesem
Namen wurde im Friihjahr 2010 an der
Universitdt des Saarlandes die kultur-
wissenschaftliche Hochschulgruppe zu
Experimenteller Archdologie und Archéo-
technik gegriindet. Es handelt sich dabei
um eine rein studentische Initiative mit
der Zielsetzung, den Forschungsbereich
der Experimentellen Archiologie im uni-
versitdren Rahmen zu etablieren und ei-
genstandiges, selbstmotiviertes Arbeiten
und frihzeitiges Forschungsinteresse zu
férdern statt dem Ublichen Abpriifen von
Wissen in der universitdren Lehrpraxis.
Dem Namen wurde das Attribut ,kultur-
wissenschaftlich beigefligt. Der Begriff
Jcultura” (lat. = Pflege, Bearbeitung) steht
stellveriretend flr alles, was der Mensch
gestaltend hervorgebracht hat im Ge-
gensatz zur Natur und umfasst somit die
Themenfelder des menschlichen Daseins
wie Alltagsleben, Technologie, Handwerk
— also der Bereiche, denen gerade die Ex-
perimentelle Archdologie auf die Spur zu
kommen versucht. Charakteristisch flr die
Kulturwissenschaften ist zudem eine stark
interdisziplindre Ausrichtung, die die Gren-
zen einzelner Fachdisziplinen (iberwindet
und zur vermehrten Zusammenarbeit von
Altertumswissenschaftlern, Ethnologen,
Anthropologen, Bildwissenschaftlern und
Historikern fuhrt (vgl. BoHme 2000, 356-
59). Als Quellen stehen dabei schriftli-
che sowie bildliche und gegenstandliche
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Uberlieferung gleichwertig nebeneinan-
der. Dieser Ansatz erschien sehr geeig-
net, die Zusammenarbeit der Studenten
verschiedener Fachdisziplinen zu férdern,
wodurch Arbeitsmethodik anderer Féacher
kennengelernt und das spezifische Know-
how der jeweiligen Fachstudenten optimal
kombiniert werden kann. Unsere Gruppe
setzt sich zusammen aus Studenten der
Klassischen Archédologie, Vor- und Frithge-
schichte, Klassischen Philologie, Alten Ge-
schichte, Bildwissenschaft sowie weiteren
Interessierten aus naturwissenschaftlichen
Bereichen, was sich als sehr fruchtbare
Kombination erwiesen hat. In Bezug auf
den inhaltlichen Gegenstand unserer Be-
schaftigungen ist angedacht, sich nicht
als Arbeitsgruppe langfristig auf ein einzi-
ges Thema zu spezialisieren, sondern sich
in Projektarbeiten von je 1-2 Semestern
verschiedenen Themen zu widmen. Dies
erschwert es zwar, sehr tief in die jewei-
lige Materie einzusteigen, ermdglicht aber,
trotz der durch Studienzeiten gegebenen,
natlrlichen Fluktuation Projekte abzu-
schlieBen und die Studenten so durch Er-
folgserlebnisse zu motivieren.

Zum Auftakt stand im Sommersemester
2010 das Thema ,,Am Kochtopf des Api-
cius — Romische Kochkunst der Antike*
im Mittelpunkt der Beschaftigungen. Im
Bereich Experimentelle Archdologie ste-
cken wir an der Universitat des Saarlan-
des noch in den Kinderschuhen und fiir
unsere ersten Gehversuche erschien uns
diese Thematik als sehr geeignet, da sie
mit sehr kleinem Budget (ca. 400 €) um-
zusetzen und vom Schwierigkeitsgrad fiir
noch unerfahrene Studenten machbar war.
Eine der Grundideen der Gruppe war nam-
lich ,Studenten unter sich“, das heift die
Studenten arbeiten eigenstandig ohne An-
leitung eines akkreditierten Dozenten, wo-
durch Notendruck und derartige Hemmun-
gen wegfallen. Dies steigert Motivation und
Begeisterung, sollte jedoch nicht zu einer
Uberforderung fithren, weshalb realistisch
abgewogen werden sollte, was im Endef-



fekt umsetzbar ist. AuBerdem ist kontinu-
jerlich auf ordentliches wissenschaftliches
Arbeiten zu achten, damit die Projektarbeit
nicht den Charakter einer SpaBveranstal-
tung bekommt. Der Ablauf der Projektar-
beit zur romischen Kochkunst gliederte
sich in zwei groB3e Teile, einen Theorieteil
zur Aneignung des Basiswissens und zum
Quellenstudium an der Universitdt und ei-
nen Praxisteil zur Durchfiihrung der Expe-
rimente in der rekonstruierten, rémischen
Villenanlage Borg bei Perl/Saar.

Theorieteil: Grundlagenwissen und Quel-
lenstudium

Zur Planung und Durchflihrung eines Ex-
perimentes ist es notwendig, sich nicht
direkt in Details zu verlieren, sondern sich
ein solides Grundwissen Uber die Thematik
anzueignen. Erndhrung und Speisekultur
werden zwar in altertumswissenschaftli-
chen Studiengangen beildufig angerissen,
die Studenten haben jedoch nur ein sehr
vages Bild, wie eine rdmische Tafel und
erst recht eine rémische Kiche ausgese-
hen hat. Um das erforderliche Basiswissen
zu schaffen, trafen sich die Studenten da-
her ein Semester regelmagig in einem Kol-
loquium und beschéftigten sich mit The-
men wie Lebensmittel und Warenkunde,
Krauter und Gewiirze, Kiichenausstattung
und Ofentechnik, Ernahrung unterschiedli-
cher sozialer Schichten, Prunkgelage, Lu-
xus und Konsum, Klichen anderer antiker
Kulturen und deren Bezlige zur romischen
Kiiche, die Kiche der gallo-rémischen
Provinz.

Als Beleg steht sehr viel Quellenmaterial
unterschiedlicher Gattungen zur Verfu-
gung. Archéologische Befunde geben Auf-
schluss tber die Ausstattung und Technik
einer rémischen Kiiche: Backofenreste,
Geschirrfragmente, Messer und Klchen-
gerate, Muhlisteine, Kessel, Backformen,
Herdbanke. Neben Funden zum techni-
schen Bereich gibt Biomaterial Hinweise

auf die Erndhrung, wie z. B. verkohlte
Brote aus Pompeji und Samen, Kerne und
Knochen aus Abfallgruben (vgl. GERLACH
2001, 32 Abb. 35). Daneben gibt es bildli-
che Darstellungen, die uns zeigen, was so
verspeist wurde - beispielsweise Mosaiken
und Wandmalereien mit Speisestillleben,
auf denen Lebensmittel wie Geflligel, Fi-
sche, Datteln, Spargel und Meeresfriichte
abgebildet sind (GerLacH 2001, 43 Abb.
47). Es werden auch Handwerksarbeiten
gezeigt, bei denen Werkzeuge erkennbar
sind. Auf dem Ladenschild eines Metzgers
aus Ostia sind z. B. Hauklotz und Hack-
beil, Hakenbord mit Fleischteilen und eine
Wandwaage zu sehen (GerLacH 2001, 48
Abb. 52). Noch ausfiihrlicher auf die ein-
zelnen Arbeitsabldufe geht das Grabrelief
des GroBbackers Eurysaces ein — zu sehen
ist der Produktionsprozess einer Backerei:
Mahlen, Sieben, Qualitatskontrolle, Kne-
ten, Formen, Backen. Dargestellte Geréte
decken sich mit archdologischen Funden
wie Trichtermiihlen und Backéfen in Pom-
peji. Weitere Informationen zur Kochkunst
liefern schriftiche Quellen. Marcus Ga-
vius Apicius war vermutlich ein rémischer
Gourmet im 1. Jahrhundert, der eine Re-
zeptsammlung erstellt hat bzw. zumindest
deren Grundstock, die bis ins 3. Jahrhun-
dert erweitert wurde und uns unter dem
Titel ,,De re coquinaria® Uberliefert ist (vgl.
GERLACH 2001, 35-37). Neben diesem la-
teinischen ,,Kochbuch“ berichten die Ag-
rarautoren Cato (,De agri cultura“) und
Columella (,De re rustica“) in ihren Land-
wirtschaftshandbichern, wie der perfekte
Gutshof zu fiihren ist. Bei Columella gibt es
dabei ein eigenes Kapitel flr die Hauswirt-
schafterin (12. Buch), in dem Konservie-
rungsmethoden, Kaseherstellung, Hausre-
zepte beschrieben sind. In medizinischen
Schriften wie Celsus (,De medica®) und
Dioscurides (,De materia medica”) werden
Krauter und Gewilirze beschrieben. Diese
Pflanzensteckbriefe helfen, die verwende-
ten Krauter mit heutigen Gewéchsen zu
identifizieren und Ersatzstoffe fir ausge-
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storbene Pflanzen zu finden. laserpicium
(auch als silphion bekannt), ein stechend
scharfes Gewdiirz aus dem getrockneten
Saft einer Pflanze, die in der Antike en-
demisch nur in der Kyreneika, dem heu-
tigen Lybien, wuchs, starb aufgrund ihrer
Beliebtheit im rémischen Reich und damit
verbundener Ubererntung in der friihen
Kaiserzeit aus und musste bereits da-
mals durch alternative Wiirzstoffe ersetzt
werden, wie Plinius der Altere berichtet
(,Naturalis historiae* 19; 22). Heute kann
als Alternative Teufelsdreck (ferula asa foe-
tida), eine dem Laser verwandte Pflanze,
verwendet werden (GeRLACH 2001, 44-45.
THORY 2001, 49-50). Aus Beschreibun-
gen von Gastmahlern und Gelagen sowie
Texten der Gattung Dichtung kénnen In-
formationen abgeleitet werden zu Speise-
folgen, Tischsitten und zu Charakter und
Geschmack der Speisen. Beispielsweise
die Kochpraxis, die Speisen sehr stark zu
verwiirzen, wird bei Plautus (,Pseudolus®)
erwéhnt (vgl. THURY 2001, 32-35). Interpre-
tiert werden kénnte diese Vorgehensweise
darin, dass der Geschmack leicht verdor-
bener Lebensmittel Uberdeckt werden soll,
dass Fleisch durch die Zubereitung, zuerst
gekocht und dann gebraten zu werden,
sehr viel Eigengeschmack einbiiBt und
daher starke Wirzung braucht oder dass
groBzugiger Einsatz von Gewtirzen fur den
Reichtum des Gastgebers steht, da impor-
tierte Gewdrze teuer waren. Da die Schrift-
quellen Ublicherweise keine Mengenan-
gaben enthalten, sind derartige Hinweise
sehr wichtig, um sich eine grundlegende
Vorstellung iber den Geschmack einer ré-
mischen Speise machen zu kénnen und
sie nicht zu sehr dem modernen, westeu-
ropdischen Gaumen anzupassen. Bearbei-
tungen und Publikationen zur rémischen
Kochkunst gibt es zahlreiche, die fiir den
heutigen, interessierten Laien aufgearbei-
tet konkrete Rezeptvorschldge geben. Die
Studenten waren jedoch angehalten, be-
wusst nicht mit diesen Sekundéarquellen
zu arbeiten, sondern ihre Erkenntnisse und
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Uberlegungen fiir das praktische Kochen
aus den Primarquellen abzuleiten. Begut-
achtung von Kochgeschirrfragmenten und
Grabungsbefunden in saarlandischen Gra-
bungen ergéanzte die theoretischen Vorar-
beiten.

Praxisteil: Romisches Kochen in der Villa
Borg

Nach Auswertung der Quellen wurden
die Experimente des Praxisteils geplant.
Als Ortlichkeit fur das praktische Arbeiten
stand der Kiichentrakt der rémischen Villa
Borg zur Verfiigung. Es handelt sich dabei
um eine langsaxiale villa rustica bei Perl/
Borg in der Nahe des Moseltals an der
ehemaligen RoémerstraBe zwischen Metz
und Trier mit Siedlungskontinuitdt vom
1. Jahrhundert vor bis ins 4. Jahrhundert
nach Christus (BIRKENHAGEN 2004, 5-49).
Die Anlage wurde ab 1994 rekonstruiert
und weist als aktuell letzten Bauabschnitt
eine funktionsféahige Kiiche auf, basierend
auf Befunden vor Ort und Vorlagen aus an-
deren rémischen Statten wie Pompeji und
Xanten. An Kochstellen gibt es einen Kup-
pelbackofen, einen Steinbackofen zum
Brotbacken, einen Kessel mit schwenkba-
rem Galgen und zugehoriger Feuerstelle
sowie eine Herdbank. Kichengerite wie
Messer, Handmihle, Kesselgehinge wur-
den in Anlehnung an arch&dologische Be-
funde aus Borg angefertigt und dirfen be-
nutzt werden. An dieser Stelle sei gedankt
Dr. Bettina Birkenhagen und dem Team der
Villa Borg fir die tatkraftige Unterstiitzung.
Aufgrund der Entfernung zu der archédo-
logischen Statte schien es sinnvoll, die
Arbeiten in Workshops zu eingegrenzten
Themen einzuteilen, die unabhingig und
mit zeitlichem Abstand zueinander durch-
gefihrt werden konnten. Erprobt wurden
die Themen: Konservierungsmethoden:
Einmachen von Obst und Gemiise nach
Columella (Details: siehe gesonderten
Aufsatz ,Konservierungsmethoden der



Antike“), Wurstherstellung und Wirzwein,
Das rémische Gastmahl, Erndhrung unte-
rer sozialer Schichten. Exemplarisch seien
zwei Rezepte und deren Umsetzung vor-
gestellt:

MORETUM: Bei moretum handelt es sich
um eine Krauter-Kase-Creme, die als Klas-
siker der romischen Kiiche galt und auch
zu einer bestimmten Auswahl an Gerich-
ten, den prisci cibi, gehort, die sogar den
Gottern serviert werden diirfen (GERLACH
2001, 10-11). Eingebettet ist das Rezept in
ein lateinisches Lehrgedicht, das das idyl-
lische Landleben des Bauers Simulus und
seiner Magd beschreibt.

wJetzt auch solcher Gesinnungen voll,
betrat Simulus den Garten.

Aber zuerst, da er leise das Land mit dem
Finger gelockert,

Zieht er heraus vier Stangen mit vielfachen
Knollen des Knoblauchs;

Drauf des Eppiche zartes GesproB, und
die starrende Raute,

Rupfet er, samt Koriander, an haarigen
Dolden erzitternd.

Dies nun trédgt er hinein, und sitzt ans fréh-
liche Feuer,

Fordert darauf von der Magd mit lauter
Stimme den Mérser.

Jegliches Haupt entbl6Bt er von zahlreich
hiillender Rinde,

Und wie die oberen Hautchen er abzieht,
streut er verachtend

Rings auf die Erde sie hin; und die Knoll’,
auf Grase bewahret,

Splilet er, senket sie dann in des Steins
gehdhlete Rundung.

Kdrniges Salz nun streut er; und hart von
zerfressenem Salze,

Kommt ein Kdse dazu; drauf schiittet er
alle die Krauter.

Jezo hélt ihm die Link* um den zottigen
Leib das Gewand fest;

Aber die Rechte zerquetscht mit der Keule
den duftenden Knoblauch

Stampfend, und reibt dann alles zu gleich
gemengetem Safte.

Ringsum dreht sich die Hand: aliméhlich
schwindet zusammen

Jede besondere Kraft; und die Farb’ ist
aus mehreren Eine:

Weder grin durchaus, da es milchichte
Krumen verbieten,

Noch erhellt von der Milch, die mit man-
cherlei Kraute gefleckt ward.

Oft daB streng‘ in des Manns einathmen-
der Nase der Aushauch

Steigt, und mit krausem Gesicht sein eige-
nes Mahl er verdammet;

Oft daBB mit oberer Hand die thrénenden
Augen er abwischt,

Gegen den Rauch anwiitend mit unver-
schuldeter Schmahung.

Vorwérts rickte das Werk. Nicht héckerig
mehr, wie im Anfang,

Ging bereits schwerféllig die Keul*im
langsamen Umlauf.

Darum trépfelt er drauf des (paladischen)
Oeles ein wenig,

Gieft auch ein wenig hinzu von der Kraft
des beiBenden Essigs;

Dann von neuem vermischt er das Werk,
und wieder von neuem.

Endlich kehrt er den Mdrser mit zwei um-
laufenden Fingern

Rings, und prefBt das zerstreute zu Einer
ballenden Kugel.

So wird Form und Namen dem fertigen
Mérsergerichte.

Appendix Vergiliana, MORETUM, (Uber-
setzung von J. H. Voss)

Der Textvorlage kénnen wir die notwen-
digen Zutaten entnehmen: Knoblauch,
Sellerie, Weinraute, Koriander, ein harter,
eingesalzener Kase, Salz, Ol, Essig sowie
den Arbeitsprozess. Weinraute ist ein in
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der rémischen Kiiche haufig verwende-
tes Gewdrzkraut, heutzutage zwar weni-
ger geldufig, aber trotzdem in manchen
Krautergdrten noch zu finden oder Uber
eine Apotheke zu beziehen. Vom Selle-
rie zu verarbeiten sind griine Sténgel des
Knollenselleries oder Stangen von Stau-
densellerie. Da von ,zartem GesproB“ des
Eppichs die Rede ist, kommt die Knolle
nicht in Frage. Als Kase wurde verwendet
eine Mischung aus Fetakdse und Peco-
rino sowie Olivendl und WeiBweinessig.
Als Kiichengerat kann bei diesem Gericht
zum Einsatz kommen das mortarium, eine
romische Reibschale aus Keramik, in de-
ren Boden scharfkantige Quarzsteinchen
eingearbeitet wurden, um den Vorgang
des Zerreibens zu erleichtern, kombiniert
mit einem Holzst6Bel oder einem steiner-
nen Mérser. In Bezug auf die in der Quelle
benannte ,in des Steins gehohlete Run-
dung” ist letzterer wahrscheinlicher. mor-
taria wurden jedoch haufig bei Grabungen
gefunden und waren wohl dementspre-
chend weit verbreitet in den Haushalten
der Romerzeit - fiir die Zubereitung eignen
sie sich ebenso gut. AuBerdem zeigt die
Wortverwandtschaft moretum und morta-
rium einen Bezug zueinander. Das Rezept
flr moretum ist nicht nur in einer einzigen
Quelle Uberliefert, sondern als Kiichen-
klassiker auch an weiterer Stelle. So findet
sich bei Columella folgendes Rezept:

»1U in einen Md&rser Bohnenkraut, Minze,
Weinraute, Koriander, Eppich, Schnittpo-
ree oder in Ermangelung dessen frische
Zwiebel, Blétter von Lattich und Rauke,
grunen Thymian [oder] Katzenminze sowie
grunen Polei; dazu gib frischen gesalze-
nen Kése; reibe alles grindlich durchein-
ander und rihre dann Pfefferessig hinein.
Nach dem Anrichten dieser Mischung auf
einer Schiissel gieBe Ol dariiber. Ein ande-
res Rezept: Stampfe die oben genannten
Griinkréuter, reibe dann WalnuBkerne in be-
liebiger Menge darunter, riihre etwas Pfef-
feressig hinein und gieBe Ol darauf. Drittes
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Rezept: Reibe leicht gerdsteten Sesam mit
den oben genannten Krdutern zusammen,
rithre wie vorher etwas Pfefferessig hinein
und gieBe Ol dariiber..."

Columella, De re rustica 12, 59, 1-3 (Uber-
setzung K. Ahrens)

Die grundsétzliche Zubereitung und die
Basiszutaten Kase, Essig und Ol sind ahn-
lich. Columella verwendet jedoch andere
Kréauter und gibt selbst weitere Vorschlage
fir Abwandlungen des Gerichtes. Dieser
Beleg zeigt, dass zur Romerzeit ebenso
wie in der heutigen Kiiche Variationen von
Rezepten mdéglich waren, weshalb auch
beim Nachkochen im Experiment durch-
aus ein gewisser Spielraum eingeraumt
werden darf. Die praktische Umsetzung
mittels Morser oder Reibschale gestaltete
sich einfach und der Bezug von Textquelle
und fertigem Gericht ist auch fir Laien
leicht versténdlich, weshalb wir diese
Speise ausgewahlt haben flr eine Vorfiih-
rung am Tag der offenen Tur der Univer-
sitat (Abb. 1). Sie eignet sich zudem gut
als einfache, praktische Arbeit mit Kindern
in museumspéadagogischen oder schuli-
schem Rahmen.

Abb. 1:  Zubereitung von moretum in einer
Reibschale.

LUCANICAE: Gerichte aus Gehacktem
waren bei den Rémern beliebt (GERLACH
2001, 50) - vielleicht aus der pragmati-



schen Erklarung heraus nachvollziehbar,
dass mit zunehmender Zahnlosigkeit im
fortschreitenden Alter, wie sie uns romi-
sche Portraitblsten ungeschoént zeigen,
Gestampftes, Zerriebenes und Gehack-
tes einfach leichter zu verspeisen war. Bei
Apicius gibt es ein eigensténdiges Kapitel
dazu. Ein beispielhaftes Gericht sind luka-
nische Wirste:

~Stampfe Pfeffer, Kreuzkiimmel, Bohnen-
kraut, Weinraute, Petersilie, gemischte
Kréuter, Lorbeerbeeren und liquamen
und mische dies mit sehr fein gehacktem
Fleisch; dabei wird alles nochmals grind-
lich gestampft. Zu dieser Masse flige liqua-
men, Pfefferkérner, reichlich Fett und Pini-
enkerne hinzu, stopfe damit eine lang und
dinn ausgezogene Wursthaut und hédnge
die fertige Wurst zum Réduchern auf.”
Apicius, De re coquinaria Il, 4 (Ubersetzung
E. Alféldi-Rosenbaum)

Im ersten Arbeitsschritt brauchten wir
Hackfleisch. Ein rdmischer Fleischwolf ist
nicht bekannt - das Fleisch wurde zer-
stampft oder gehackt. Als Fleischsorte
haben wir Schweinefleisch genommen,
da das Schwein bei den Rémern das gan-
gigste Speisefleisch war (GerLacH 2001,
49). Fur eine Menge von 1,2 kg Fleisch und
nochmals 0,4 kg Fett in Form von Speck
bendtigten zwei Studenten 1 Stunde, um
mit Messer und Hackklotz Hackfleisch
herzustellen in entsprechender Feinheit
(Abb. 2). Die in der Quelle genannten Ge-
wirze wurden im Morser zerstoBen. Als
gemischte Krduter (lat. condimenta) wur-
den Gartenkrauter hinzugefiigt wie Dill,
Oregano, Thymian, Koriander. Bei Kimmel
ist darauf zu achten, ob in der lateinischen
Quelle cuminum (Kreuzkimmel) oder ca-
reum (Wiesenkiimmel) angegeben wird.
Diese beiden Gewirze unterscheiden sich
stark voneinander. In vielen Ubersetzungen
wird jedoch die Unterscheidung nicht be-
achtet. liquamen ist eine Wiirzsauce aus
fermentierten Fischabféllen, die auch als

Salzersatz dient und in der Antike in spe-
ziellen ,garum-Fabriken“ hergestellt wurde.
Der Herstellungsprozess dlrfte zu einer
enormen Geruchsbeldstigung fuhren, wes-
halb eine eigene Herstellung in der Villen-
anlage nicht in Frage kam und auferdem in
unserem zeitlichen Rahmen nicht machbar
war. Als Ersatzstoff wurde thaildndische
Fischsauce verwendet, die heutzutage
noch auf fermentiertem Fisch basiert und
dem Geschmack der rémischen Wirz-
sauce ahnlich sein diirfte (vgl. GERLACH
2001, 41-42. THURY 2001, 42-48). Die ge-
wirzte Wurstmasse muss im néchsten Ar-
beitsschritt in eine Wurstpelle. Da uns ein
Fulltrichter als arch&ologischer Befund sei
es aus Metall oder sonstigem Material nicht
bekannt war, verwendeten wir ein Horn mit
abgeségter Spitze, Uber das der gereinigte
Schweinedarm gestlipt wurde (Abb. 3).
Das Stopfen der Darme mit Wurstmasse
dauerte mit zwei Personen ca. 1,5 Stun-
den, wobei mit etwas Ubung eine deutliche
Geschwindigkeitssteigerung méglich st
und sich auch anfingliche Probleme wie
Luftblasenbildung in der Pelle einstellen.
Durch die vielen, frischen Krauter und das
blasse Schweinefleisch haben die Wirste
eine griin-graue Farbe. Ein Raucherhaus
oder ahnliches steht in Borg nicht zu Verfl-
gung - jedoch muss auch nicht jeder antike
Haushalt ein eigenes gehabt haben. Als
Alternative haben wir die Wiirste an einer
Stange in den Kaminabzug liber der Herd-
bank gehangt, um sie zu rauchern (Abb. 4).
Das Feuer auf der Herdbank brennt in einer
Kiiche sowieso und somit kann der abzie-
hende Rauch als Nebeneffekt zum R&u-
chern eingesetzt werden ohne zusétzlichen
Arbeits- oder Materialaufwand. Die Wirste
hingen zwei Tage im Rauch, was ausreichte,
um die AuBenhaut anzurduchern und dem
Geschmack ein Raucharoma hinzuzufligen
(Abb. 5). Fiur eine langfristige Konservie-
rung mussten die Wirste l&dnger im Rauch
hangen, was jedoch zeitlich flr uns nicht
umzusetzen war. Zur Geschmacksprobe
wurden die Wirste in Olivendl gebraten.

237



Abb. 2:

Herstellung von Hackfleisch mit Mes-
sern nach archédologischen Vorlagen.

Der Geschmack erweist sich als scharf und
stark gewdrzt — daher sind die Wiirste ne-
ben dem puren Verzehr auch geeignet, um
als Zutat Suppen und Eintopfen herzhaftes
Aroma zu bringen. Die Konsistenz war sehr
trocken und broselig nach dem Rauchern,
was darauf hindeutet, dass der Fettanteil
zu gering war.
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Abb. 3:
Horn mit Schweinedarm.

Wurstmasse und Fllltrichter aus

Unser rémisches Gastmahl sollte sich
zusammensetzen aus einer dreigangi-
gen Speisefolge und verschiedene Typen
von rémischen Gerichten abdecken. Als
gustationes (Vorspeisen) wurden neben
eingelegten, gegrillten Gemusen zuberei-
tet gekochte Eier mit zweierlei Saucen,
eine patina, ein Auflaufgericht aus einem
Frucht- oder Gemuseplree verquirlt mit
Ei und im Feuer gestockt, geschmorte
Aprikosen, Hihnersalat und dazu ein ro-



Abb. 4:

Wurstherstellung und Réuchern im
Kaminabzug.

b S e l o 55 B
Abb. 5:  Lukanische Wiirste nach dem R&u-
chern.

mischer Wirzwein angesetzt mit Safran,
Lorbeer, Pfeffer, Mastix und Datteln (Abb.
6). Als mensae primae (Hauptgerichte) gab
es Schweinefrikassee mir Aprikosen, Huhn
aus dem Backofen auf parthische Art, ge-
grillter Fisch mit mehreren Saucen, Linsen
mit Kastanienplree und einen Schmor-
schinken mit Feigen und Getreidek&rnern.
Abschluss des Gastmahl bildeten die men-
sae secundae (Nachspeisen): in Ol ausge-
backene Mohnkrapfen, geschmorte Ho-
nigdatteln und Friichte (vgl. GErLacH 2001,
73). Neben der Geschmackserfahrung war
es interessant, zu versuchen, wie Arbeits-
abldufe und die Handhabe der Kochstel-
len und Ofen zu organisieren sind, damit
die Gerichte gleichzeitig auf der Festtafel
serviert werden kénnen. Fir die Bedienung
eines Kuppelbackofens ist Ubung notwen-
dig, um zu lernen, wo welche Hitzezone
herrscht und wie stark vorzufeuern ist. Ein
paar ,Brandopfer” miissen bei der Lebens-
mittelbeschaffung fur die ersten Kochver-
suche miteinkalkuliert werden. Um eine
objektive Bewertung des Geschmacks zu
erhalten, waren bei dem Gastmahl neutrale
Testesser eingeladen, die beim Kochpro-
zess nicht zugegen waren, mit der Bitte,
zu den Speisen ihre Meinung abzugeben.
Dabei ergab sich die Erkenntnis, dass der
Geschmack der Speisen durchweg an-
ders beurteilt wurde als von uns Kéchen
selbst, die wussten welche Zutaten verar-
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Abb. 6:

beitet waren. Die groBzlgige Verwendung
der Fischsauce hat bei den Studenten ei-
nen extremen Widerwillen erzeugt, obwohl
dieser Geschmack im fertigen Gericht
nicht herauszuschmecken war. Dieses
Beispiel zeigt die Schwierigkeit, Lebens-
gewohnheiten einer Kultur in einer anderen
mit groBerem geographischem, zeitlichem
und gesellschaftlichem Abstand zuein-
ander authentisch nachahmen zu wollen.
Meist ist nur eine Anndherung mdoglich. In
der heutigen Vorstellung werden mit rémi-
scher Kiiche meist luxuritse Prunkgelage
mit orgiastischen Exzessen und seltenen
Zutaten wie Flamingozungen suggeriert.
Wir wollten auch einen Blick auf die unte-
ren Bevolkerungsschichten werfen, die ihr
Essen in thermopolia kaufen mussten, den
romischen Garkiichen, die noch in Pom-
peji zu sehen sind. Kiichen in den Miets-
hausern romischer Stadte waren teilweise
nicht erlaubt aufgrund der Brandgefahr.
Als Speisen wurden héufig Eintopfgerichte
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angeboten wie pisam, eine Erbsensuppe
(GerLacH 2001, 18-20). Nachgekocht ha-
ben wir punischen puls, einen Getreidebrei,
den auch das rémische Heer zubereitet hat
zur Versorgung der Soldaten, bestehend
aus Getreide, Kéase, Honig, Pfeffer und Ei
(Cato XCIV). Das Gericht erwies sich als
einfach zuzubereiten und sehr gehaltvoll
und séttigend (Abb. 7).

Ein wissenschaftliches Experiment muss
messbar und unter gleichen Ausgangs-
bedingungen jederzeit wiederholbar sein.
Diesem Anspruch zu geniigen, ist gerade
beim Kochen nicht einfach. Daher sind die
in diesem Text als Experimente benannten
Arbeiten eher Erfahrungswerte, die den
Zugang zur Kulturgeschichte und dem All-
tagsleben der Rémer &ffnen sollen. Dies
bedeutet jedoch nicht, dass ordentliches
wissenschaftliches Arbeiten vernachlassigt
werden darf. Die Studenten waren daher
angehalten, eine sorgféltige Dokumenta-
tion durchzuflhren. Zu jeder Speise wurde



Abb. 7:

Punischer puls nach Cato.

ein Dokumentationsblatt angelegt, der Zeit-
aufwand eines Arbeitsschrittes gestoppt,
die verbrauchten Mengen gewogen und
Arbeitsprozesse stichwortartig notiert so-
wie Beobachtungen und Schwierigkeiten
vermerkt, um so einzelne Parameter bei
Wiederholung abandern zu kénnen und
spatere Auswertungen zu erméglichen.

AbschlieBend kann ich sagen, dass die
Projektarbeit zwar keine bahnbrechenden,
neuen Forschungserkenntnisse geliefert
hat — realistisch betrachtet, war dies bei
einer Laufzeit von einem Semester und
einem Budget von 400 € auch nicht zu er-
warten. Es hat sich jedoch gezeigt, dass
es trotzdem durchaus lohnend ist, sich mit
einer Thematik auseinanderzusetzen, die
auf den ersten Blick eigentlich vollkommen
ausgelutscht und abgegrast wirkt. Der Ver-
gleich unserer Speisen zu denen, die bei-
spielsweise in rodmischen Tavernen dem
touristischen Publikum angeboten werden,
zeigt groBe Unterschiede, da dort doch
dem modernen europaischen Gaumen an-
gepasst gekocht wird oder das Kiichenper-
sonal sich auf schlechte Sekundarquellen
stiitzt, statt mit den urspriinglichen Texten
zu arbeiten. Eigene Experimente durchzu-
flhren, steigert daher das Verstandnis der
Studenten, kritisch zu hinterfragen, was in
Museen, in der Reenactment-Szene oder
auf Antikenfesten dargeboten wird und so-
mit dafiir zu sorgen, dass Experimentelle
Archéologie nicht so haufig mit unseriésen

Angeboten von Eventagenturen in einen
Topf geworfen wird. Unter den Studenten
sind mehrere angehende Lehrer, die fiir ihr
spateres Berufsleben niitzliche Erfahrun-
gen fiir Projekttage im Unterricht gesam-
melt haben. Wahrend der praktischen Ar-
beiten war die Kiichenanlage flir Besucher
getffnet. Es ging nicht darum flir diese
eine Kochvorflihrung zu geben, da fir uns
unsere Erfahrung im Mittelpunkt stand. Je-
doch konnten die Studenten interessierten
Besuchern ihre Arbeit erklaren und somit
uben, sich aus dem Stegreif heraus zu ar-
tikulieren und Uber ihre Arbeit verstandlich
zu sprechen - eine Praxis, die im spate-
ren Berufsleben zwar erwartet, im Studium
jedoch nicht vermittelt wird, da man sich
nur unter Seinesgleichen im wissenschaft-
lichen Milieu bewegt. Diese Ausflhrungen
zeigen, dass Experimentelle Archéologie
neben dem wissenschaftlichen Erkennt-
nisgewinn Uber vergangene Kulturen zu-
sdtzlich padagogisches Potential bietet,
um Studenten Arbeitsmethoden, eigenver-
antwortliche Organisation und friihzeitiges
Forschungsinteresse zu vermitteln und so-
mit berechtigt ist, ihren Platz im universita-
ren Rahmen zu haben.

Und es hat einfach SpaB gemacht!

Summary

Numerous archaeological sources provide
information about nutrition and cooking
in the world of ancient Rome and vari-
ous ancient authors left specific prepara-
tion instructions in recipe collections and
agricultural manuals, however no data on
quantities or cooking times. In order to re-
discover the taste of Roman cuisine and
to understand working with open hearths,
EMIIEITIAZQN, the Cultural Studies Uni-
versity Group for Experimental Archaeol-
ogy and Archeotechnics of the Saarland
University, has addressed Apicius, Cato &
Co. In a theoretical part, the basics of Ro-
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man cuisine, including merchandise and
food, kitchen equipment, cooking methods
and utensils, were compiled. The following
practical part consisted of a workshop in
the Roman Villa Borg - divided into differ-
ent parts: one was a Roman feast prepared
according to recipe specifications of Api-
cius, to test workflows with the furnaces,
mills and also for trying Roman season-
ings which seem unusual for today’s pal-
ate. Another part dealt with conservation
methods. Following instructions from
“Columella’s manual for agriculture” fruits
and vegetables were canned to make them
durable for the winter season.
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