Dormagen, Rhein-Kreis Neuss

,Kase mische ... mit WeizengrieR”.
Kinder kochen wie die alten Romer

Jost Auler

E s gibt einige Themen, iiber die man das Interes-
se am Fach Archdologie gut an Kinder und Ju-
gendliche herantragen kann. Dies ist wichtig, um
moglichst schon beim Nachwuchs fiir Akzeptanz,
Verstandnis und Unterstiitzung von Archdologie
und Bodendenkmalpflege zu werben. Als einschla-
giges Beispiel fiir ein solches Thema sei der Nach-
bau von Pfeil und Bogen aus den diversen Mensch-
heitsepochen genannt. Auch das Nachkochen histo-
rischer Speisen und Meniis ist geeignet, junge Men-
schen mit auf eine (kulinarische) Reise in vergange-
ne Zeiten zu nehmen und fiir die Historie unter
unseren Fiiffen zu interessieren.

Eine solche Aktion fand in den NRW-Schulsom-
merferien 2013 im Rahmen einer Stadtranderho-
lung in Dormagen statt. Das Event stand unter der
fachmdnnischen Anleitung eines Archdologen und
widmete sich der romischen Kiiche. Es ging im
Workshop um ein experimentierfreudiges Erpro-
ben antiker Rezepte. Antike Schriftquellen iiber die

Nahrungszubereitung und die Zutaten der Speisen
tradieren dieses Wissen bis in unsere Zeit. Dabei
prdgt vor allem das Werk des Marcus Gavius Api-
cius aus dem ersten nachchristlichen Jahrhundert
unsere heutige Vorstellung der antiken Kiiche; sein
Kochbuch wurde in einer Rezeptsammlung des
spdten 4.Jahrhunderts {iberliefert. Zudem legen
zeitgenossische bildliche Darstellungen Zeugnis
ab iiber die Kochkunst vor rund 2000 Jahren. Fiir
die moderne Wissenschaft sind natiirlich auch die
Analyseergebnisse organischer Reste aus archdolo-
gischen Bodeneingriffen von grofer Relevanz.

Zu Beginn der Kochaktion stand eine theoretische
Unterrichtseinheit, die die Romer im Rheinland im
Allgemeinen und in dvrnomagus, dem rémischen
Dormagen, im Besonderen behandelte. Anschlie-
Rend wurden die iiberlieferten Quellen zum The-
ma besprochen, die von der vergangenen Esskultur
zeugen. Schlussendlich entschieden sich die teil-
nehmenden Kinder und Jugendlichen fiir folgende
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1 Dormagen. Kinder
mahlen Getreidekdrner zu
Mehl;im Hintergrund ein
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2 Dormagen. Aus Griel3,

Frischkase, Honig und

Mohn wird eine leckere
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Meniiabfolge: Als Hauptgericht, mensa prima,
standen lucanicae auf dem Programm. Das Rezept
dieser Lucanischen Riucherwiirste stammt aus der

Rezeptsammlung des Apicius. Sein Werk nennt
iibrigens zumeist keine Mengenangaben, sondern
nur die Zutaten. Dazu sollten libum, Opferkuchen
bzw. -brot (Cato d. A., Agr. 75), und moretum, ein
Schafskdse mit Krdutern, gereicht werden. Zum Ab-
schluss des Essens, als mensa secvnda, waren globi,
Mohnknédel, vorgesehen.

Fir die Rducherwiirste benétigt man Schweine-
hackfleisch, Pinienkerne, schwarze Pfefferkorner,
Kreuzkiimmel, frische Petersilie und Bohnenkraut.
Die Pinienkerne, Gewiirze und Krauter - in Erman-
gelung an Angaben miissen die Mengen nach Ge-
fiihl bemessen werden - werden im Morser zerklei-
nert bzw. mit einem Messer gehackt und dann mit
dem Hackfleisch vermengt. Anschliefend wird die
Masse in Naturddrme - diese kann man problem-
los liber Metzgereien bzw. Schlachthofe beziehen
- per Hand eingefiillt. Die Wiirste wurden beim
Workshop nicht gerduchert, sondern - abweichend
vom Originalrezept - auf einem Grillrost iiber hei-
fer Glut und unter Zugabe von Lorbeerbldttern zur
Geschmacksverbesserung gegrillt.

Fiir das Opferbrot wird Dinkelmehl benétigt. Die-
ses wurde von den Kindern aus Getreidekornern
auf Steinen gemahlen (Abb. 1) und unter Zugabe
von Hiihnereiern anschlieffend mit Schafskidse ver-
mengt. Die Laibe werden flach und klein geformt;
anschlieRend konnen die liba auf einer offenen
Feuerstelle, aber natiirlich auch in einem Backofen
zusammen mit Lorbeerbldttern gebacken werden.
Etwa um die Zeitenwende entstand das romische
Gedicht (Appendix Vergiliana) iiber einen Bauern,
der sich sein Friihstiick zubereitete und zu diesem
Zweck einen Krduterkdse zusammenmischt. Die
Angaben zu den Zutaten im Text sind so prazise,
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dass es moglich ist, den Brotaufstrich nach dieser
Beschreibung nachzumachen. Moretum nennt sich
die Mischung auf der Basis von Schafs- oder Zie-
genweichkdse. Eine gehdutete Knoblauchzehe, Ko-
riander, Selleriebldtter und Dillstiele werden sehr
fein gehackt und mit etwas Olivendl und mildem
Essig unter den Kdse gehoben. Anschliefend wird
eine Prise Salz (in der Antike wurde natiirlich mit
liquamen oder garum, einer fliissigen, salzhaltigen
Fischsofle, gewlirzt) zugegeben.

Zum Nachtisch wurden Mohnkndédel, in Honig ge-
wadlzte und mit Mohn bestreute Knodel aus Wei-
zengrief und Frischkdse, zubereitet (Abb. 2). Cato
d. A. (Agr. 79) schreibt (hier in dt. Ubersetzung):
,Globi mache so: Kdse mische ... mit Weizengrief.
Forme daraus so viele Knddel wie du brauchst. In
ein heifles Bronzegefdf gib Fett. Brate darin die Glo-
bi und wende sie ... hdaufig. Wenn sie fertig sind,
bestreiche sie mit Honig, bestreue sie mit Mohn
und serviere sie.“ Benotigt werden also Grief3,
Frischkdse oder Quark, Olivendl, Honig und Mohn.
Der Kdse wird mit dem Grief vermengt und mit den
Héinden zu einer homogenen Masse geknetet. Die
zu kleinen Kugeln geformte Masse brdt man dann in
heiRem Ol unter stetigem Wenden goldbraun, walzt
sie in durch Erhitzen fliissig gemachtem Honig und
bestreut sie anschliefend mit Mohn. Die globi kon-
nen warm, aber auch kalt genossen werden.

Die Kochaktion mit Kindern und Jugendlichen bot
allen Einblicke in die raffinierte romische Kiiche
und ein lukullisches Vergniigen. Alle Gerichte kon-
nen iber einer offenen Feuerstelle, aber auch in
jeder modernen Kiiche zubereitet werden und die
Zutaten sind in jedem Einkaufsmarkt erhdltlich.
Der Verfasser - als Betreuer der MaRnahme - gonnte
sich librigens im Rahmen der Kochaktion ein Glas
mulsum, einen romischen Gewiirzwein, hergestellt
auf der Basis von trockenem weiflen Wein und Ho-
nig. Die Kinder dagegen bekamen wahlweise pos-
ca, Essigwasser, oder aqua mulsa, Honigwasser;
die Tendenz ging dabei deutlich zu letztgenanntem
StifRgetrank.
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