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Pullus P arianus -

Cuhn a e Yarius

AufBer Hiihnchen speiste manch reicher Romer bisweilen
Gefliigel der besonderen Art.

Zutaten:

1 Huhn

2 Essldffel Sojasofe
2 Essldffel Olivendl
Ein Schuss Wein
ein Biindel von
Lauch, Koriander
und Bohnenkraut
Salz

Pfefferkdrner nach
Geschmack

ein bis zwei Hand
voll Pinienkerne
etwas Milch

ein zerstampftes
hart gekochtes
Eiweif3 oder eine
Prise Mehl

Zubereitung:

Das Huhn innen salzen. Sojasofe, Olivendl und Wein in
einen Schmortopf fiillen. Das Huhn zusammen mit einem
Bund aus Lauch, Koriander und Bohnenkraut dazugeben
und im Backofen bei 200 Grad etwa 45 Minuten schmo-
ren lassen. Anschlieffend das Biindel entfernen.

Fiir die SofSe in einem Mdrser Pfefferkdrner und Pinien-
kerne zerstofSen. Etwas von dem beim Schmoren entstan-
denen Sud sowie Milch hineingeben und vermengen. Die
Mischung iiber das Huhn giefien und zum Kochen brin-
gen. Zum Binden Eiweif3 oder Mehl zugeben.

DIESE DROSSELN warten auf ihre
Zubereitung. Romisches Mosaik aus El
Djem, Tunesien, spdtes 2. Jahrhundert.

Aus urheberrechtlichen Griinden
koénnen wir lhnen die Bilder leider
nicht online zeigen.

Von Sigrid Peters

WENN MARCUS GAvIUS APICIUS GASTE

ZUM ESSEN EINLUD, konnten sie sich auf ein
opulentes Mahl gefasst machen. Der wohlhabende
Rémer, der im 1. Jahrhundert n. Chr. lebte, war als
Feinschmecker und Lebemann bekannt. Prichtige
Bankette waren ihm so wichtig, dass er, als er sich
sein Luxusleben nicht mehr leisten konnte, angeb-
lich den Freitod wihlte.

Sein Name steht auch fiir die antike Rezept-
sammlung »De re coquinaria« — Uber die Koch-
kunst, die das vorliegende Rezept enthilt. Ob alle
darin beschriebenen Gerichte tatsichlich von Apici-
us stammen, ist nicht sicher. Vermutlich gehen etwa
300 der insgesamt 478 Rezepte auf ihn zuriick. Im
4. Jahrhundert sollen verschiedene Autoren die rest-
lichen Rezepte beigefiigt und die Sammlung ver-
fasst haben. Moglich ist auch, dass Apicius nur als
Namenspatron fiir das Werk mehrerer Autoren ge-
dient hat.

Die originalen Rezepte nennen keinerlei Mengen-
angaben oder Zubereitungszeiten, unser Beispiel bie-
tet lediglich Richtwerte. Zudem enthalten die Ge-
richte Zutaten, die heute teilweise nicht mehr oder
nur schwer zu beschaffen sind. Die Sojasofie etwa ist
ein Ersatz fiir das so genannte liguamen, eine Sofle
aus kleinen Fischen. Jedoch ist die Zubereitung die-
ser Tunke sehr aufwindig und die originale Zusam-
mensetzung nicht in allen Einzelheiten bekannt.

Gefliigel war eine beliebte Speise der romischen
Gourmets, wobei neben fiir uns eher gewdhnlich er-
scheinenden Hiihnern, Ginsen und Enten auch exo-
tische Vigel auf den Tisch kamen: So servierten ex-
klusive Gastgeber zuweilen auch Drosseln, Nachti-
gallen, Pfauen, Kraniche, Stérche und Flamingos.
Eine Spezialitit des Apicius waren beispielsweise Fla-
mingozungen, die von anderen Liebhabern der deka-
denten Kiiche sehr geschitzt wurden.

Wildvégel wurden mit Hilfe von Fallen gefangen,
und auch heute noch ist das Jagen speziell von Sing-
vogeln im Mittelmeerraum weit verbreitet. Die altro-
mischen Geniefler begniigten sich jedoch nicht mit
der Jagd. Da sie nicht von der Jahreszeit oder von
dem jeweiligen Wildbestand abhingig sein wollten,
begannen sie, zahlreiche Vogelarten in Volieren zu
ziichten. Diese Vogelhiuser dienten hin und wieder
auch als Speisesile fiir aufwindige Bankette und ver-
sprachen ein schénes Schauspiel. Wihrend die Giste
ihre Gefliigelgerichte genossen, konnten sie die le-
bendigen Vigel beobachten, was jedoch nicht immer
Gefallen fand. In der Voliere des Politikers und Feld-
herrn Licinius Lucullus (117-56 v. Chr.) waren die
Vogel nicht durch eine Glaswand oder Ahnliches
vom Speisebereich abgesondert. So konnten die Gis-
te ihr Mahl nicht recht genieflen, da der Kotgestank
der Vigel ihnen den Appetit verdarb.
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Leben fiir das Essen

Auf prunkvollen Banketten im Alten Rom widmete man sich

dem Luxus und der Vollerei.

»EINEN GOCKELHAHN, GEHACKTES

A LA PENTHEUS und derlei phanta-
sielose Gerichte kann schliefllich jeder Bau-
erntdlpel herrichten; meine Koche sind es
gewohnt, selbst ganze Kilber im Kessel gar
zu kochen« (Satyricon, Petronius).

So selbstbewusst briistet sich Trimal-
chio vor seinen Gisten. Er ist ein freigelas-
sener Sklave und Emporkémmling aus
dem Roman »Satyricon« des Petronius
(Freitod 66 n. Chr.). Dieses Werk liefert
eine der besten Beschreibungen eines iip-
pigen Gastmahls, und tatsichlich lieflen
die Gastgeber eines romischen Gelages
prunkvolle Gerichte auftischen.

In der Regel bestand ein Festessen aus
etlichen Vorspeisen, einem mehrgingigen
Hauptgericht und diversen Nachspeisen.
Als Beginn servierten die Gourmets Oliven,
Eier, Salat, Gemiise und Kriuter. Mit Salz,
Pfeffer und verschiedenen Soflen konnte
man die Speisen nachwiirzen. Unter ande-
rem wurden dabei Variationen von /igua-
men verwendet, die beispielsweise aus Mak-
relen oder Meeresfriichten bestanden. Die
kleinen Hippchen sollten den Appetit auf
die Hauptspeisen anregen. Neben Fleisch-
gerichten aus Gefliigel, Schweinefleisch

oder Wild bestanden diese auch aus Fisch
und Meeresfriichten wie Meerbarben, Tun-
fisch, Austern oder Seeigeln. Den kulinari-
schen Abschluss des Banketts bildeten
Obst, Niisse und manchmal auch Kuchen.

Man lag zu Tisch
Bei einem opulenten Mahl durfte ein ed-
ler Tropfen in Form von verdiinntem
Wein nicht fehlen, wobei es unterschiedli-
che Vorlieben gab. Besonders beliebt war
griechischer Wein, aber auch Weine aus
lokalen Anbaugebieten. Beispielsweise fan-
den Falerner, Cauciner und Faustiner gro-
Ben Anklang. Doch nicht nur das Her-
kunftsgebiet, sondern auch das Alter war
fir die Qualitit des Weins entscheidend.
Ein Falerner etwa galt nach 15 Jahren La-
gerung als {iberaus schmackhaft, der Sor-
rentiner erst nach 25 Jahren. Im »Satyri-
con« wird die Bedeutung der Reifezeit des
Weins iibertrieben dargestellt: Trimalchio
setzt seinen Gisten einen hundertjihrigen
Falerner vor und ruft aus: »Gestern habe
ich keinen so guten aufgetischt, dabei
speisten viel angesehenere Giste bei mir.«
Ein reicher Gastgeber veranstaltete sei-
ne Festessen ausschliefllich zu Hause,

GEMUTLICH HATTEN ES DIE
SCHLEMMER, wie diese Wandmalerei
aus Pompeji zeigt. Sie stammt aus dem
1. Jahrhundert.

denn Gaststitten waren Treffpunkt der
einfachen Biirger, die hiufig keine eigene
Kochstelle besaflen. Die Mahlzeit fand im
triklinium statt, zu Deutsch »die drei Kli-
nen« (Liegesofas). Man lag also zu Tisch —
wobei jeweils drei Personen auf einer Lie-
ge Platz fanden. Die Platzverteilung ergab
sich nach Rang und Bedeutung der Giste.
Liegen, Tische und bisweilen auch der
Fuflboden waren mit Rosenblittern deko-
riert, wihrend sich die Giste mit Krinzen
aus Efeu und Myrte schmiickeen. In diese
waren in manchen Fillen Bliiten von Ro-
sen, Veilchen und Lilien eingeflochten.

Fir den festlichen Rahmen sorgten
Lyra- und Gesangssolisten, sowie Tinze-
rinnen, Schauspieler, Possenreifler und
Gaukler. Manchmal gaben Giste oder der
Gastgeber selbst etwas zum Besten — nicht
immer zur Freude der Anwesenden. En-
kolpius beispielsweise, ein Gast des Trimal-
chio, hat fiir dessen Gesangseinlagen nur
Verachtung iibrig: »Auch der Hausherr
quetschte mit héchst widerlicher Stimme
ein Lied aus dem Singspiel >Der Drogen-
hindler« aus sich heraus.«

Uppige Gastmahle waren im Alten
Rom jedoch keine Alldiglichkeit. Die
meisten Biirger besaflen nicht viel zum
Leben. Nur wenige Vertreter der Ober-
schicht leisteten sich den iibertriebenen
Tafelluxus, um ihre finanzielle Uberlegen-
heit zur Schau zu stellen. Sie ernteten so
die Kritik einiger Zeitgenossen. Anstatt
die Nahrungsaufnahme als Voraussetzung
fiir das Leben zu betrachten, lebten die
Reichen fiir das Essen und die Verschwen-
dung, beklagte etwa der Philosoph Muso-
nius Rufus (um 30—100 n. Chr.).

Und nicht jedem Gast behagten die de-
kadenten Ausschweifungen und Protzereien
der Hausherren, wie auch beim Bankett des
Trimalchio zu beobachten ist. Seinem Gast
Enkolpius wird das Verhalten des reichen
Schlemmers mit der Zeit zuwider. Als vorii-
bergehend eine Unruhe ausbricht und die
Anwesenden abgelenke sind, verlisst er mit
seinen Freunden heimlich das Gelage.

Die Autorin hat Ethnologie, Ur- und Friihgeschichte so-
wie Religionswissenschaft in Heidelberg studiert.
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