AUF DEN SPUREN DES APICIUS
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Detail der zweiten La

Dem aus romischer Kaiserzeit auf uns iiberkomme-
nen Kochbuch des Apicius (¥ um 25 v. Chr.)
verdanken wir vielfiltige Erkenntnisse iiber das,
was im alten Rom so verzehrt wurde. Ob Apicius
tatsichlich als Koch oder eher als nutznieflender
Schlemmer anzusehen ist, ist nicht ganz eindeutig.
Uberliefert ist aber die Inschrift auf seinem Grab-
stein mit ithrer eindeutigen Charakterisierung:

Wer das vaterliche Geld verbraucht hat und seinem Fressbauch ge-
weiht hat,

der liegt hier, erster Ruhm flir faule Schlemmerei,

und wer sich selbst die Kehle durchschnitten hat, damit er nicht,
nachdem er mittellos geworden, die Tage an armem Tisch von da an
verbringen musste.

Besprenge sein Grab also mit Wein und Speisen, nicht mit Weihrauch,

damit dadurch die alte Warme in die Gebeine des Apicius zurlickkehre
!

Der Adel Roms schwelgte in Flamingozungen, lief3
sich gebackene Haselmiuse servieren und impor-
tierte Kostlichkeiten aus aller Welt. - Als wir Ger-
manen noch in unseren Hiitten hockten und
Schweineschinken kauten, erfanden die Rémer die
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Imbissbude, betrieben eine exzellente Fischzucht
und kelterten vorziigliche Weine.

Womit kitzelten die romischen Feinschmecker ihre
Gaumen und was boten die Mirkte Roms ihren
Kunden? Was verbirgt sich hinter dem Begriff "Li-
quamen"? Und wie stand es mit der Trinkfestig-
keit, verdiinnten doch die alten Helden thren Wein
mit Wasser?

Dariiber durften wir 2004 auf unserem Sommerfest
aus berufenem Mund Interessantes erfahren: Barba-
ra Strozyk aus Coppenbriigge war unser Gast und
erzihlte Wissenswertes und Ergotzliches aus jener
Zeit. Doch was ist ein solcher Vortrag ohne Kost-
proben nach rémischen Originalrezepten? Hier
finden Sie Rezepte mit Zutaten, die auch heute i-
berall zu bekommen sind.

Nachmachen (und aufessen) bringt Spaft ...
Thre Geschichtswerkstatt Exter e. V.
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Romische Brotchen Musacateos
(nach Cato)

1 kg Weizenmehl (V2 Typ 405, V2 Vollkorn)
1 Pickchen Hefe

100 ml Olivenol

20 g Salz

100 g geriebener Kise

Gewiirze: Anis, Kiimmel, gestoflener Lor-

beer

¥ 1 Mustum (eigentlich junger Wein, neh-

men Sie Traubensaft und lassen sie ithn mit
etwas Hefe einen Tag lang giren)

Aus der Hefe, lauwarmem Wasser und etwas Mehl
einen Vorteig bereiten. Damit und aus den iibrigen
Zutaten einen Hefeteig kneten und etwa zwei
Stunden gehen lassen.

16 bis 18 Brotchen formen, auf einem Lorbeerblatt
auf das Backblech geben und bei 220 °© C etwa 15
Minuten backen.

Rote Beete Salat

Ein kg Rote Beete kochen, schilen, in diinne Schei-
ben schneiden. Aus mittelscharfem Senf, Olivendl,
Essig, Honig, Pfeffer, Salz das Dressing zubereiten,
mit etwas Mineralwasser simig rithren. Der Salat
muss stiffscharf schmecken, das Dressing darf nicht
zu diinn sein.

Mulsum (Honig-Wein)

1 Flasche Soave (trockener italienischer
Weiflwein - nicht ganz stilecht, zur Not aber
auch akzeptabel ist ein ebensolcher deut-
scher Wein)

1 2 Essloffel flissiger Honig

1 gehdufter Teel. Anispulver

1 gestrichener Teel. Korianderpulver

Zutaten vermengen, abschmecken, zuriick in die
Flasche fiillen und kalt stellen. Kann bis zu vier

Tagen vor Verzehr zubereitet werden. Vor Aus-
schank den Wein ein wenig schiitteln.

Rosenwein wvinum rosatum

11 trockener Weifiwein mit Heckenrosenblittern in
einem verschlieffbaren Krug eine Woche bei Zim-
mertemperatur ziehen lassen. Die Blitter absieben
und den Wein mit frischen Rosenblittern eine wei-
tere Woche ziehen lassen, die Prozedur ein drittes
Mal wiederholen.

Jetzt den fertigen Wein wieder in die Flasche geben,
verkorken und kiihl stellen. Zum Trinken mit etwas
Honig versiiflen.

Moretum (Kisecreme)
- fiir Knoblauchfreaks einfach gottlich!

250 g geriebenen Peccorino (ein etwas feste-
rer Schafskise)

2 KnoblauchKNOLLEN !! - gepresst

1 reichliche Hand geschnittene frische
Korianderblitter

2 TL kleingeschnittene Weinrauke (alterna-
tiv Rucola = Rauke, Runke oder Senfkohl,
u. U. auch Léwenzahnblitter)

2 - 4 TL kleingeschnittenes Selleriegriin

1 TL Salz

15 ml Weiflweinessig

15 ml Olivenol

Erst alle festen Zutaten vermischen, dann Essig und
Ol hinzufiigen. Die Masse ist sehr brockelig, evtl.
mit weichem Schafkise oder Ziegenfrischkise ver-
mengen, um eine Creme zu erhalten. Dazu die
Weinbrotchen - lecker !

Gefiillte Datteln

Entkernte Datteln mit Pinienkernen und Mandel-
stiften stopfen, in Salz wenden und in der Brat-
pfanne in heiflem, aufgekochtem Honig kurz bra-
ten. Heif servieren, da die Honigmasse beim Erkal-
ten schnell klebrig wird.
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