«Die romische Kiiche in der Antikey

:> L! In allen Kulturen war das Essen ein Ritual, das viel Bedeutung hatte. Die alien Romer waren da keine Ausnahme, Ihre} <::

Vorliebe fiir Rituale spiegelte sich auch in ihren Mahlzeiten wider.

LDie romische Kiiche in der Antike VIIL.Die exquisiteste Sauce war Garum. Er wurde aus
basierte auf 3 Produkien: Brot, Wein und den Eingeweiden von Fischen durch Giérung
Olivendl, Es gab auch Brei, Brot war das hergestellt. Wegen des unangenehmen Geruchs von
wichtigste Grundnahrungsmiitel. Broi verwesendem Fisch war die Herstellung von Garum in

war das einzige Produkti, das fur alle der Stadt verboten.
Bevolkerungsschichten verfiighar war,
Auch Kekse und siile Teigprodukte
wurden gebacken,

IX.Es gab keine Gabeln und Messer, und
das Essen wurde mit Loffeln oder Hidnden
gegessen. Die Hinde wurden stindig mit
einem Stilick Gebidck oder einer

II.Eine iibliche Beilage waren Salate - LA L e —— Stofiserviette abgewiscét oder in
Gemiise, das mit Brei piiriert und | speziellen Gefillen abgespiilt.
vermengt wurde,

X.Fleisch und Fisch wurden in der Regel
bereits aufgeschnitten serviert. Wenn ein
ganzer Schlachtkorper serviert wurde,
wurde er vor den Augen der Giste von
einem speziellen Diener zerlegt.

IILEin wichtiger Bestandteil des romischen
Speiseplans waren tierische Produkie.
Milchprodukte waren im alien Rom nicht
sehr beliebt. Kuhmilch wurde als schidlich XI.Die Mahlzeit fand in der zentralen Halle

angesehen, des romischen Hauses statt. Aber der
Gastgeber konnte seine Giste auch in den
Garten einladen,

IV.Kiise wurde jedoch aus Milch
hergestellt. Es gab viele Kisesorten,
und sie galten als einfache wund
erschwingliche Lebensmittel. Kise
konnte lange haltbar gemacht,
getrocknet, gerduchert oder sogar zu
Mehl verarbeitet werden.

XILDie Mahlzeit bestand aus drei Teilen,
Zuerst gab es eine Vorspeise - Eier, Salate,
Fisch und eine Mischung aus Wein und Honig
(Mulsum). AnschlieBend gab es eine warme
Mahlzeit. Es wurde in drei Varianten serviert,
aber man musste nicht alle essen: Der Gast
konnte wahlen. Das Essen wurde mit Wein
heruntergespult. Der dritte Gang war das
Dessert, bestehend aus Obst und Wein,

V.Die beliebteste Fleischsorie war Schweinefleisch,
Rindfleisch wurde nur sehr selten gegessen, Kiihe
wurden fiir landwirtschaftliche Arbeiten eingesetzt,
daher war das Fleisch von Kiihen zdh und
ungenieSbar.

X1, Wein wurde nicht nur in weill und roft,
sondern auch in gelb wund schwarz
unterschieden, Um den Wein komplexer zu
machen, wurden Gewiirze, Krduter und
Rosenblutenblatier hinzugefugt.

VI.Als kulinarische Kostlichkeiten
galten Vogel. Fisch wurde als das
teuerste Produkt angesehen. Die
beliebtesten Arten waren Thunfisch,
Forelle, Stor und Murdne. Fisch
wurde als Vorspeise serviert -
gesalzen oder eingelegi. Neben Fisch
wurden auch Seeigel, Schnecken und
Austern verzehrt.

XIV.Es gab kein feierliches Abendessen ohne ein
«Kulturprogramm», Die iibliche Unterhaltung bestand
aus Gesang und Tanz, die widhrend des Nachtischs
begannen., Zu den Sdngern und Ténzern gesellien sich
oft Clowns und Mimen, die komodiantische Szene
aufiuhrien,

XV.Die Gerichte wurden gemischi mit
Dekorationen serviert. Reis wurde mii Perlen
und grine Bohnen mit Bernstein gemischt,

VIL.Die Mahlzeiten wurden in Olivendl
gekocht und marinierte Oliven dienten als
Gewiirz zu den Fleischgerichten. Im XVI.Bei kaiserlichen

| Festmahlen wurden
Allggmeinen machien die Romer viele Elefantenriissel, Pasiete aus Nachtigallenzungen,
Marinaden. Papageienleber und Fisch serviert.
- I
|

+ Je weniger zugdnglich und exotisch ein Gericht war, desto kdstlicher wurde es empfunden. Die wohlhabenden Rémer

:> vernachldssigien nicht nur die einfachsien Lebensmittel, sondern verzichieten auch auf gutes Fleisch, Fisch und Meeresfrichte, <:
our well diese vor Ort und leicht erhdltlich waren, wdhrend sich die Armen mit Brot und Brei zuirieden gaben. -




