Die römische Küche
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Die römische Küche:
Morgens, mittags und besonders abends: Essen und Trinken war eine gern ausgeübte Beschäftigung der (reichen) Römer.
Natürlich hatten sie auch Tischsitten! 
Auch über schlechte Tischmanieren berichtete uns schon der Philosoph Seneca (Sen. ep. mor. V, 47):
Cum ad cenandum discubuimus, alius sputa deterget, alius reliquias temulentorum <toro> subditus colligit. [6] Alius pretiosas aves scindit; per pectus et clunes certis ductibus circumferens eruditam manum frusta excutit, infelix, qui huic uni rei vivit, ut altilia decenter secet, nisi quod miserior est qui hoc voluptatis causa docet quam qui necessitatis discit. [7] Alius vini minister in muliebrem modum ornatus cum aetate luctatur: non potest effugere pueritiam, retrahitur, iamque militari habitu glaber retritis pilis aut penitus evulsis tota nocte pervigilat, quam inter ebrietatem domini ac libidinem dividit et in cubiculo vir, in convivio puer est.
Wenn Du gerne römisch kochen würdest, kauf dir doch das Kochbuch des Apicius,  über dessen Leben leider sehr wenig bekannt ist. 
Obwohl die Römer sehr gut kochten, kam es manchmal doch vor, dass eine Einladung zum Essen verschmäht wurde. 
Sogar unserem Plinius minor ist das passiert! 
Aber Plinius hat dem säumigen Gast sofort einen „Drohbrief“ ( ep. I, 15) geschrieben: 
C. PLINIUS SEPTICIO CLARO SUO S.

(1) Heus tu! Promittis ad cenam, nec venis? Dicitur ius: ad assem impendium reddes, nec id modicum. (2) Paratae erant lactucae singulae, cochleae ternae, ova bina, halica cum mulso et nive - nam hanc quoque computabis, immo hanc in primis quae perit in ferculo -, olivae betacei cucurbitae bulbi, alia mille non minus lauta. Audisses comoedos vel lectorem vel lyristen vel - quae mea liberalitas - omnes. (3) At tu apud nescio quem ostrea vulvas echinos Gaditanas maluisti. Dabis poenas, non dico quas. Dure fecisti: invidisti, nescio an tibi, certe mihi, sed tamen et tibi. Quantum nos lusissemus risissemus studuissemus! (4) Potes apparatius cenare apud multos, nusquam hilarius simplicius incautius. In summa experire, et nisi postea te aliis potius excusaveris, mihi semper excusa. Vale.
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Wenn du zusammen mit deinen Klassenkameraden einmal ein komplettes „römisches Menü“ kochen möchtest, dann findest du hier eine von uns ( Sylvia Pelz und Sieglinde Ortmayer) vorgekochte und vorgekostete Speisenabfolge:


1) Gustationes: 

· Griechischer Bauernsalat (Menge für 20 Personen):
20 Tomaten (achteln, grüne Stiele herausschneiden), 5 Gurken (schälen, der Länge nach halbieren und in Zentimeterstücke schneiden), 4 Zwiebeln (in feine Ringe schneiden), Oliven (ca. 2 Gläser), 1 kg Schafkäse (in Streifen schneiden und darüberlegen), Kräuter fein hacken (Basilikum, Origano, Thymian, Bohnenkraut) und darüberstreuen, Marinade (Essig, Öl, Salz, Pfeffer) darüber
(Rezept kam noch nicht bei Apicius oder Cato vor, ist aber aus der mediterranen Küche nicht wegzudenken)
· „Mustei“ (Mostbrote) - (Cato: de agricultura, 121) (Menge für 4 Personen):

1/2 kg Mehl, 0,3 l Traubensaft oder Wasser, 2 El Aniskörner, 1El Kümmel, 3 El Olivenöl, 5 dag Schafkäse, 20 frische Lorbeerblätter (weniger!) fein schneiden

Germteig zubereiten, Gewürze dazugeben, gehen lassen, bei ca. 175 ° ca. 35 min backen, nach dem Herausnehmen mit Wasser bestreichen; noch warm servieren

2) Mensae primae:

· Esicia amulata aliter („Hühnergeschnetzeltes“) 

      Pullum Frontonianum („Huhn a la Fronto“)

3 kg. Putenfleisch, 5 Lauchstangen in Ringe geschnitten, Dill, Salbei, Pfeffer, Liquamen (Sojasauce oder Sardellenpasta), Suppenwürfel, Salz, Pfeffer, Most oder Weißwein, Maizena oder Mehl  zum Binden, Olivenöl

Das gewürfelte Putenfleisch mit Salz und Pfeffer würzen, in Olivenöl anbraten und aus der Pfanne nehmen; Lauch in die Pfanne geben und ebenfalls anbraten; 
alles vermischen, Kräuter dazu, mit etwas Wasser aufgießen, restliche Gewürze, Wein und Liquamen dazu und kurz köcheln lassen, binden und abschmecken

· Pisam  Vitellianam (Erbsen a la Vitellius) (für 20 Personen):

2 kg Erbsen mit 1 in Ringe geschnittenen Lauch, Kräutern (2 El Koriander, 1 El Malvenblüten, 1 El gehacktes Liebstöckel) kochen;

Pfeffer, 1 El Origano, 1/2 El Fenchelsamen, 2 El Weißwein, liquamen (Sardellenpasta oder Sojasauce) und 4 El Olivenöl vermischen und zum abgetropften Gemüse dazu, nochmals kurz dünsten 

· Cymas (Brokkoli) 

Brokkoli (mit Kümmel, Salz, Wein, Öl) kochen; eventuell Pfeffer, Liebstöckel, Minze, Koriander, Liquamen (Sojasauce oder Sardellenpasta) dazugeben

3) Mensae secundae:

· Ova sfongia ex lacte (Menge für 20 Personen):

1 kg glattes Mehl, 10 Eier, knapp 2 l Milch, Öl - Palatschinkenteig zubereiten und Palatschinken herausbacken, auf eine runde Platte (discus) stürzen und mit heißem Honig übergießen - (original römisch noch mit Pfeffer bestreuen!)

· Pepones et melones (Obstsalat):

Melonen, Honig, Weißwein, Minze (original römisch mit Pfeffer und Essig)
​​​​​​​​​​​​​​​​​​
Wer möchte jetzt denn nicht kochen können, wie die alten Römer?! Sieh dir doch noch einige andere Rezepte an. 
Gutes Gelingen und guten Appetit wünschen

Sieglinde Ortmayer und Sylvia Pelz

„Mischung“ - Rezept für 20 Personen
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