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Konservierungsmethoden 
der Antike - 
Einmachen nach Columellas 
„De re rustica" 

Thomas Martin 

Im Rahmen einer Projektarbeit zu römi-
scher Kochkunst der Kulturwissenschaftli-
chen Hochschulgruppe zu Experimenteller 
Archäologie und Archäotechnik der Univer-
sität des Saarlandes im Sommersemester 
2010 fand im August 2010 ein Workshop 
zur Thematik „Konservierungsmethoden 
der Antike - Einmachen nach Columellas 
De re rustica" im Küchentrakt der römi-
schen Villa Perl/Borg statt. Zielsetzung war 
die praktische Erprobung von Arbeitsan-
leitungen zum Einmachen von Obst und 
Gemüse nach der lateinischen Agrarschrift 
Columellas „Über Landwirtschaft" und de-
ren Überprüfung auf Tauglichkeit der Kon-
servierung. 

Die Quelle 

Lucius lunius Moderatus Columella, ein rö-
mischer Schriftsteller des 1. Jahrhunderts 
nach Christus, gibt in seiner lateinischen 
Agrarschrift „De re rustica libri duodecim" 
in 12 Büchern Anleitungen für Landwirt-
schaft, Gartenbau, Baumzucht und Bewirt-
schaftung des Gutsbetriebes (CHRISTMANN 
2011). Das 12. Buch wendet sich im Spezi-
ellen an die Hauswirtschafterin des Gutes 
und gibt in 59 Kapiteln konkrete Anleitun-
gen zur Konservierung von Früchten und 
Gemüse, Käseherstellung und Weinpflege. 
Neben Trocknen und Dörren von Früchten 
werden Obst und Gemüse durch Einlegen 

in Flüssigkeiten haltbar gemacht, was uns 
in folgendem Experiment näher beschäf-
tigen wird (Die Kapitelangaben beziehen 
sich auf das 12. Buch). 

Die Gefäße 

„Ferner fordern sie, dass der Ort und die 
Gefäße zur Aufbewahrung von Eingesalze-
nem vorbereitet werden: der Ort solle der 
Sonne abgewendet, möglichst kühl und 
trocken sein, damit die Lebensmittel kei-
nen stockigen Geruch annehmen; an Gefä-
ßen aus Ton oder Glas solle man lieber viele 
als große wählen, teils gut ausgepicht, teils 
auch im Naturzustand, wie es die Umstände 
des Einmachens verlangen. Diese Gefäße 
seien mit größter Sorgfalt herzustellen, mit 
weit offenem Rand und bis zum Boden 
gleich weit, nicht wie die Ölkrüge geformt, 
damit nach der Entnahme von Eingemach-
tem zum Verbrauch der verbliebene Rest 
mit einem entsprechenden Gewicht zu Bo-
den gepresst werden kann; denn nur dies 
erhalte die Lebensmittel frisch, wobei sie 
nicht obenauf schwimmen, sondern stets 
unter die Brühe getaucht sind. Im Bauch 
des Ölkrugs ist das kaum möglich wegen 
dessen ungleichmäßiger Form..." 
Columella, De re rustica, XII, 4 (Überset-
zung W. Richter) 

Columella nennt als mögliche Gefäße wel-
che aus Ton oder Glas. Tönerne können 
verpicht werden - vermutlich um einer 
Verdunstung der Flüssigkeit im Inneren 
durch die Poren des Tons entgegenzuwir-
ken, da ansonsten das zu konservierende 
Gut irgendwann nicht mehr mit Flüssigkeit 
bedeckt wäre. Beide Materialien benennt 
der Autor im 56. Kapitel nochmals als 
Möglichkeit. Auch der römische Gourmet 
Apicius nennt in seinem Kochbuch „De re 
coquinaria" Glas als Gefäß zum Einlegen 
von Quitten (1,19), von Zitronatszitronen 
(1,21) und von Maulbeeren (1,22). Columel-
las Weisung, lieber viele statt große Ge- 
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Abb. 1: Gefülltes Einmachglas mit Fencheldolden und Gipsverschluss 

fäße zu wählen, gründet in der Problema-
tik, dass der Inhalt beim Einmachen leicht 
verdirbt, wenn das Gefäß vorher nicht 
sorgfältig gesäubert war. Der Verlust durch 
Verderben eines einzelnen von mehreren, 
kleinvolumigen Gefäßen ist dementspre-
chend geringer als bei nur einem Gefäß 
mit großem Inhalt. Als Form soll das Gefäß 
seiner Meinung nach nicht die bauchige 
Form einer Amphora haben, sondern ei-
nen zylindrischen Körper ohne Verjüngung 
zum Boden oder zum Rand. Zusätzlich 
notwendig ist ein Gewicht, das das Kon-
servierte unter der Oberfläche der Ein-
machflüssigkeit hält. Dazu geeignet wäre 
ein flacher Stein oder eine passend zum 
Gefäß angefertigte, tellerartige Scheibe 
aus Ton oder Glas. Im 7. Kapitel benennt 
Columella auch die Möglichkeit, trockene 
Fenchelbündel vom Vorjahr in die Gläser 
zu stopfen, so dass diese das Eingelegte 
unter der Flüssigkeitsoberfläche halten. 
Diese Variante macht aber nur Sinn, wenn 

das Gefäß mit einem Deckel verschlossen 
wird, da die leichten Fencheldolden einen 
Widerstand nach Oben brauchen, damit 
sie nicht vom Eingelegten hochgedrückt 
werden (Abb. 1). 
Für unser Experiment haben wir uns für die 
Variante Glas entschieden, da moderne 
Einmachgläser eine ähnliche, zylindrische 
Form aufweisen und kostengünstig zu 
beschaffen sind. Außerdem lässt sich bei 
Gläsern besser eine Veränderung des In-
halts beobachten. Die metallenen Bügel-
verschlüsse wurden entfernt. Verpichte 
Tongefäße waren nicht zu beschaffen. 

Salzgemüse 

Als Grundzutaten zum Einlegen von Ge-
müse werden Essig und Salzlake benötigt. 
Columella gibt Anleitung zur Herstellung 
dieser beiden Flüssigkeiten (5: Weinessig; 
6: Salzlake). Wir haben fertigen Weißwein- 
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Abb. 2: Zerkleinerte, eingesalzene Gemüse zum Einlegen. 

essig verwendet sowie gesättigte Salzlake 
(Herstellung: Solange Salz in Wasser ge-
ben, bis es sich nicht mehr auflöst. In un-
serem Versuch war bei 5 I Wasser bei Zu-
gabe von 1,5 kg Salz der Sättigungsgrad 
erreicht). Die Herstellung von Salzgemüse 
findet sich in den Kapiteln 7 und 56. Ge-
müse soll zerteilt werden, um es möglichst 
platzsparend in die Gefäße zu bekommen 
(7,4). Im nächsten Schritt wird das Gemüse 
eingesalzen und 2-3 Tage stehengelassen, 
damit Saft austritt (Abb. 2). Danach soll 
das Gemüse in ein Sieb — beispielsweise 
einen groben Weidenkorb (56) gegeben 
und mit einem Gewicht beschwert werden, 
so dass der Saft abtropfen kann (7,3). Zu 
beachten ist, dass die Gemüsesorten nicht 
vermischt, sondern in getrennten Wannen 
zubereitet werden sollen (7,2). Das Ge-
müse wird in das Einmachgefäß gegeben 
und mit einer Mischung aus 2 Teilen Wein-
essig und 1 Teil Salzlake bedeckt. Zusätz-
lich kann etwas Senf (56,3) oder Silphium 
(7,4) zugegeben werden. Bei Letzterem 

handelt es sich um ein stechend scharfes 
Gewürz aus dem getrockneten Saft der 
Laserpflanze, die in der Antike endemisch 
nur in der Kyreneika, dem heutigen Ly-
bien, wuchs, aufgrund ihrer Beliebtheit im 
römischen Reich und damit verbundener 
Übererntung in der frühen Kaiserzeit aus-
starb und bereits damals durch alternative 
Würzstoffe ersetzt werden musste, wie Pli-
nius der Ältere berichtet („Naturalis histo-
riae" 19 und 22). Heute kann als Alternative 
Teufelsdreck (ferula asa foetida), eine dem 
Laser verwandte Pflanze, verwendet wer-
den (GERLACH 2001, 44-45. THÜRY 2001, 49-
50). Columella gibt als geeignete Gemüse 
zum Einlegen auf diese Art etliche Sorten 
an, wie Rüben, Selleriestengel, Kohlspros-
sen, Spargel, Lauch, Fenchel, Pastinaken, 
Kapern und Kräuter. Verschiedene Sorten 
wie Fenchel und Lauch sollen vor dem Ein-
machen mehrere Tage anwelken. In unse-
rem Experiment haben wir versucht: weiße 
Mairübchen, Broccolisprossen, Fenchel, 
Spargel, rote Rübchen. 
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Essigfrüchte 

In Kapitel 10 beschreibt Columella die Kon-
servierung von Früchten in Essig. Die ver-
wendeten Früchte sollen geerntet werden, 
solange sie noch nicht überreif sind. Sie 
sind zu kontrollieren auf Fehler wie Druck-
stellen, Wurmbefall oder Fäulnis. Diese 
Fehlerfreiheit betont auch Apicius beim 
Einmachen von Quitten („De re coquinaria" 
1,19). Danach werden die Früchte in das 
Einmachgefäß gegeben und mit einer Mi-
schung aus Essig und defrutum übergos-
sen zu gleichen Teilen oder im Verhältnis 1:2 
(für einen milderen Geschmack). defrutum 
ist süßer Traubenmost, der auf ein Drittel 
seines Volumens eingekocht werden muss 
(41; 21). Gegen die Bildung von Maden 
ist eine Prise Salz hinzuzugeben (10). Das 
Gefäß soll mit einem Deckel verschlossen 
und dieser vergipst werden. Apicius gibt 
ähnliche Anleitung zur Konservierung von 
Früchten. Maulbeeren sollen in eine Mi- 

Abb. 3: Eingelegte Früchte in defrutum-
Essig-Sud. 

schung aus Maulbeersaft und defrutum 
eingelegt („De re coquinaria" 1,22), Gefäße 
mit eingelegten Zitronatszitronen ebenfalls 
mit Gips verschlossen werden („De re co-
quinaria" 1,21). Als geeignete Früchte be-
nennt Columella Birnen, Pflaumen, Äpfel, 
Kornelkirschen und Schlehen. 
Erprobt haben wir das Einlegen von Bir-
nen, Äpfeln und Pflaumen (Abb. 3). Sü-
ßer Traubenmost wurde zu defrutum ein-
gekocht (Einkochen von 4 I Traubenmost 
auf dem Glutbett einer Herdbank dauerte 
3 Stunden). Als Essig wurde Rotweinessig 
verwendet, als Gips feiner Modellgips aus 
dem Baumarkt. Wie das Salzgemüse wur-
den auch die Früchte zerteilt, um sie platz-
sparender in die Gläser füllen zu können. 
Ebenso ergibt sich die Problematik, dass 
die Früchte unter der Flüssigkeitsoberflä-
che bleiben müssen, damit sie nicht ver-
derben, wozu sich dieselben Prinzipien 
eignen wie die bei den Salzgemüsen An-
geführten. 

Honigfrüchte 

Neben dem Einlegen in Essig-defrutum 
benennt Columella die Möglichkeit, Obst 
in Honig einzulegen, die sich seiner Mei-
nung nach für alle Früchte eignet und das 
Eingelegte dadurch auch medizinische 
Heilwirkung bekommt. Wichtig ist es, jede 
Fruchtsorte getrennt einzulegen (10). Api-
cius gibt die gleiche Anleitung für Feigen, 
Pflaumen, Birnen, Äpfel und Kirschen („De 
re coquinaria" 1,20). 
Im Experiment wurden Äpfel, Birnen und 
Pflaumen in Honig eingelegt. Unter der 
Annahme, die zähflüssige Konsistenz des 
Honigs reicht aus, um die Früchte un-
ter der Flüssigkeitsoberfläche zu halten, 
wurde keine Beschwerung eingefügt. In 
den Quellen wird auch nichts Derartiges 
erwähnt. Apicius nennt noch die Variante, 
mit einer Mischung aus defrutum und Ho-
nig einzulegen („De re coquinaria" 1,19). 
Diese wurde nicht erprobt. 
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Abb. 4: Verdorbene 	Ho- 
nigfrüchte: verfärbter Gips, 
Blasenbildung durch Gärung, 
Schimmelbildung. 

Beobachtungen 

Die Gläser wurden 5 Monate lang regel-
mäßig in vierwöchigem Abstand begut-
achtet und im Dezember 2010 für eine Ge-
schmacksprobe geöffnet. 

— Salzgemüse: Die Gemüsesorten sind 
nach 5 Monaten noch haltbar. Sie sind 
matt-bräunlich verblasst, wie man es 
heute auch von Essiggurken beispiels-
weise kennt. Der Geschmack ist sehr 
salzig-sauer — Eigengeschmack der 
jeweiligen Gemüsesorte ist kaum noch 
vorhanden. 

— Essigfrüchte: Die Früchte in defrutum-
Essig-Sud sind nach 5 Monaten noch 
haltbar. Sie haben sich dunkelbraun 
verfärbt, da der Sud aufgesogen wurde. 
Die Schalen sind verschrumpelt. Der 
Geschmack ist säuerlich, käme dem 
heutigen Gaumen daher eher als Vor-
speise als als Süßspeise geeignet vor 
(nicht mit dem Geschmack heutiger 
Dosenfrüchte zu vergleichen). 

— Honigfrüchte: Die Früchte in Honig wa-
ren bereits nach 2 Wochen verdorben, 
da sie sich an der Oberfläche abgesetzt 
haben und dadurch sowohl Gärung 
(sichtbar durch Blasenbildung) als auch 
Schimmelbildung eingesetzt haben. Die 
Früchte haben Saft gezogen, welcher in 

den Gipsverschluss eingezogen ist und 
diesen bräunlich verfärbt hat (Abb. 4). 
Mögliche Ursachen könnten das Feh-
len eines Beschwerers/ Abstandshal-
ters wie der Fencheldolden oder eine 
zu flüssige Konsistenz des Honigs sein 
(wir mussten auf günstigen Honig aus 
dem Supermarkt zurückgreifen — ein 
neuer Versuch mit steiferem Honig vom 
Imker steht noch aus). 

Folgerungen 

Die Varianten des Einlegens mit Arten von 
Essigsud haben sowohl bei Gemüse als 
auch bei Früchten gut funktioniert. Sehr 
wichtig ist ein Beschwerer / Abstandshalter 
wie ein Stein, Teller oder die getrockneten 
Fencheldolden, um das Eingelegte unter 
der Flüssigkeitsoberfläche zu halten und 
so ein Verderben durch Luftkontakt zu ver-
hindern. Die Folgen des Fehlens eines sol-
chen zeigen die Ergebnisse der Versuche 
mit Honig. Um den Fenchelgeschmack in 
Grenzen zu halten, können die Samenkap-
seln von den Dolden entfernt werden (wo-
bei der Fenchelgeschmack bei Verkostung 
nicht als unangenehm empfunden wurde). 
Es ist auch vorstellbar, getrocknete Dol-
den anderer Pflanzen zu verwenden, um 
den Geschmack zu variieren. Der Gips- 
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verschluss hat sich ebenso als praktikabel 
erwiesen. Offen bleibt jedoch die Frage, 
ob dieser unbedingt erforderlich ist. Colu-
mella gibt in Kapitel 4 an, dass ein geöffne-
tes Gefäß nicht auf einmal aufzubrauchen 
ist, sondern Reste aufgehoben werden 
können, solange diese weiterhin mit Flüs-
sigkeit bedeckt bleiben. Als Transportver-
schluss kann er auch keine Funktion ha-
ben, da ein Transportversuch mittels PKW 
gezeigt hat, dass der Gips durch Kontakt 
mit der Flüssigkeit im Inneren feucht wird, 
ein beißender Essiggeruch austritt und 
der Gips brüchig wird. Der Transport auf 
rattrigem Ochsenkarren dürfte den glei-
chen Effekt hervorrufen. Bei einem Ver-
such mit einem unverpichten Tongefäß ist 
die Flüssigkeit durch die Poren des Tones 
ausgetreten, was den Inhalt unbrauchbar 
machte. Dies kann jedoch möglicherweise 
an der Dünnwandigkeit des einfachen Ton-
topfs gelegen haben. Ein dickwandigeres, 
unverpichtes Tongefäß könnte zu anderem 
Ergebnis führen. Experimente in verpich-
ten Gefäßen sowie neue Versuche mit stei-
ferem Honig stehen noch aus. 
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Summary 

In summer 2010 there was a workshop of 
EMITEITIAZQN, the Cultural Studies Uni-
versity Group for Experimental Archaeol-
ogy and Archaeotechnics of the Saarland 
University in the Roman villa rustica Borg 
— dealing with Roman conservation meth-
ods. Following instructions from Columel-
la's "De re rustica" fruits and vegetables 
were canned to make them durable for 
the winter season. The source is a Latin 
manual for agriculture — written by Lucius 
lunius Moderatus Columella in the first 
century. We tested the recipes for pickled 
vegetables in brine and vinegar, fruits in 
defrutum and fruits in honey — preserved in 
glasses and closed with plaster. 

Anschrift des Verfassers 

EMIIEMAZQN 
Kulturwissenschaftliche Hochschulgruppe 
zu Experimenteller Archäologie und Archäo-
technik der Universität des Saarlandes 

http://www.uni-saarland.de/de/campus/  
fakultaeten/fachrichtungen/philosophi-
sche-fakultaet-i/fachrichtungen/altertums-
wissenschaften/exp-arch.html 
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Heusweilerstr.1 
D - 66292 Riegelsberg 
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