Die Schiisseln zeigen ein sogenanntes ,,pilzformiges Profil”, d.h. der verdickte Rand springt
innen und auflen weit vor. Diese Randbildung kommt friihestens gegen Ende des 2. Jahrhun-
derts auf und lauft bis ins 4. weiter. Aulerdem fanden sich in der Grube kleine Keramikbruch-
stiicke, die beim Ausschachten und Zufiillen hineingeraten sein miissen. Sie gehdren gréfiten-
teils zu Gefdlformen, deren frithestes Auftreten Ende des 2. bis Anfang des 3. Jahrhunderts
datiert und die dann weiter hergestellt wurden. Ihr gemeinsames Vorkommen in der Menge-
ner Grube erlaubt eine Einordnung des gesamten Fundkomplexes in das 3. Jahrhundert. Ein
Zusammenhang mit den Alamanneneinfillen dieser Zeit ist also fiir Mengen nicht mehr nur
eine blofle Vermutung.

Literatur:
G. Kraft, Vorgeschichtliche Besiedlung im Breisgau, Bad. Fundberichte 1, 1925-28, 352 ff.

L. Jensen

Die Reibschale von Mannheim-Wallstadt.
Einfiihrung in die ,,Romische Kiiche”
fiir Besucher des Reif}-Museums in Mannheim.

Im Jahre 1972 wurden beim Bau der Tennisanlage zwischen Mannheim-Wallstadt und Mann-
heim-Vogelstang die Reste einer romischen Hiitte entdeckt und im Auftrage des Landesdenk-
malamtes Baden-Wiirttemberg von Mitarbeitern des Stidtischen Reif}-Museums Mannheim
ausgegraben. Aufer romischen Scherben wurde ein vollstindig erhaltener Tondeckel neben
einer auf dem Kopf stehenden Reibschale aus Ton gefunden (Abb. 1). Letztere ist auf der
Drehscheibe hergestellt, ihr grofiter Durchmesser betrdgt 26 cm (Abb. 2). Die Schale ist bis auf
eine ausgebrochene Stelle am Rand vollstindig erhalten. Der Rand ist verdickt und mit einer
kragenartigen Leiste (Kragenrand) versehen, die es erm&glicht, die Schale fest im Griff zu hal-
ten. Die Gefilwand ist kriftig, der breite Boden sichert dem Gefif einen festen Stand. Die
r6tliche Oberfliche—Hinweis auf einen oxydierenden Brand —war ehemals an Rand und Aus-
guf’ durch rote Bemalung verstirkt, von der Reste erhalten sind. Die Innenseite des Gefifies ist
mit einem harten, rauhen Steinchenbelag versehen (Abb. 3). Nach der Klassifizierung der
Reibschalen von Erich Gose gehdrt das Wallstadter Stiick dem Typ 457 an, der an das Ende des
1. und an den Beginn des 2. Jh. n. Chr. datiert wird.

Bei Ausgrabungen romischer Fundstellen gehoren Reibschalen zu den hiufig entdeckten
Gegenstanden. Thre Brauchbarkeit fiir die zeitliche Einordnung romischer Schichten ist aller-
dings gering, da die Form des zweckgebundenen Gefif3es sich im Laufe der Zeit nur langsam
anderte. War die Reibschale auch nur ein einfaches Kiichengefif, so hat sie doch einen bemer-
kenswerten kulturgeschichtlichen Hintergrund, dessen Erhellung wir Dietwulf Baatz verdan-
ken, dem Direktor des Saalburgmuseums und des rémischen Kastells, das zu Beginn dieses
Jahrhunderts wiedererrichtet wurde. Seine Ausfithrungen sind leider an entlegener Stelle
publiziert; die folgenden Bemerkungen zur Reibschale beruhen daher zum grofiten Teil auf
seinen Ergebnissen.

Das romische Gefifi, das wir heute ,,Reibschale” nennen, hief lateinisch ,,mortarium” was auf
deutsch mit ,Morser” wiedergegeben werden kann. Ein nicht vollstindig erhaltenes Graffito
(Einritzung) — ,morta...” - auf dem Rand einer Reibschale aus dem Kastell Pfiinz in Bayern
beweist, dafl mit diesem Begriff tatsichlich eine Reibschale gemeint ist. Die Bezeichnung war
bei den Romern allerdings nicht auf die tonerne Reibschale beschrinkt, sondern umfafite
auch den steinernen oder metallenen Mdrser, wobei Unterschiede in Grofle und Material der
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ymortaria” verschiedene Verwendungszwecke bedingten. Die von Dietwulf Baatz wieder auf-
genommene Deutung des ,mortarium” aus Ton klang bereits im Jahre 1826 an. Der Forscher
Dorow stellte nimlich in seinem Werk ,,Romische Altertiimer in und um Neuwied am Rhein”
fest:,,....diese Gefife haben alsdann wahrscheinlich zu Reibschalen fiir Fliissigkeiten gedient;
die in den Boden eingebrannten Steinchen fiihren auf diese Vermutung ...”.

Spitere Forscher sahen den Verwendungszweck der Reibschale im Mischen und Kneten von
Teig und in der Zubereitung von Kise, eine Annahme, die durch Schriftquellen nicht zu bele-
gen ist. Die Untersuchungen von Dietwulf Baatz beriicksichtigen schriftliche und archiolo-
gische Quellen und schliefen praktische Versuche zur Funktion der Reibschale mit ein. Er
schlof} aus Wendungen wie ,mortaria terere (zerreiben)” und ,,mortaria fricare (reiben)” im
Zusammenhang mit Speisezubereitung, dafl die Reibschale zum Reiben und Riihren ver-
schiedener Zutaten benutzt wurde, wobei die Zugabe und Verarbeitung von Gewiirzen und
Kriutern eine entscheidende Rolle spielte. Die auf diese Weise hergestellten, pikant gewiirzten
Speisen waren von teig- oder cremeartiger Beschaffenheit oder wurden je nach Zugabe von
Fliissigkeit zu mehr oder weniger diinnfliissigen Soflen. Letztere wurden mittels des Ausgus-
ses aus der Reibschale entfernt.

. s

Abb.1: Mannheim-Wallstadt, Auf den Ried; Fdst. 61; Deckel und Reibschale in Fundlage.
Aufnahme Geil, Reif}-Museum

Das scheinbare Fehlen von Stofeln - pistilla genannt — im romischen Fundgut, die fiir den
Gebrauch der Reibschale unerliilich sind, hat zur Kritik an der Deutung von Dietwulf Baatz
gefithrt. Man kennt Stofel aus Stein, die allenfalls fiir steinerne mortaria brauchbar waren. Die
Verwendung eines steinernen Stofels fiir eine tonerne Reibschale hitte mit Sicherheit den
Effekt erzielt, der bei einer Reibschale von der Saalburg sichtbar wird. Der Boden der Ton-
schale wurde durch unsachgemifle Behandlung durchgestofen und anschliefend mit einem
grofRen Stiick Blei geflickt, so daf das Gefif} wieder verwendbar wurde - eine bei den heutigen
Gesundheitsbestimmungen unmdgliche Mafinahme. Fiir ténerne Reibschalen mufl mit Sto-
Reln aus verginglichem Material, nimlich aus Holz, gerechnet werden. Die Fundliicke konnte
durch einen Brunnenfund auf der Saalburg geschlossen werden: In der Feuchtigkeit des Brun-
nens blieb ein holzerner Stofel aus romischer Zeit erhalten. Die Theorie von Baatz wird
zudem durch Abnutzungsspuren auf der Innenseite von Reibschalen gestiitzt, die offensicht-
lich durch die Arbeit mit dem kreisenden Stofel entstanden sind.
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Abb. 2: Mannheim-Wallstadt, Auf den Ried; Fdst. 61; Reibschale.

Abb. 3: Mannheim-Wallstadt, Auf den Ried; Fdst. 61; Reibschale, Aufsicht.

Aufnahmen Meirer, Reif§-Museum
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Bei den R6mern war das tdnerne mortarium zum Reiben und Anriihren von Wiirzsoflen und
pikanten Gerichten im 2. Jh. v. Chr. allgemein bekannt. Sie iibernahmen die Reibschale von
den Griechen, bei denen sie seit dem 5. Jh. v. Chr. iiberall in Gebrauch war. Die Vorformen fiih-
ren in das westliche und siidliche Kleinasien, wo die Griechen im Zuge der Griindung von
Handelsstidten die Reibschale und die damit verbundene Speisesitte kennenlernten und im
griechischen Mutterland einfiihrten. Von Kleinasien her tiber Griechenland wurde die Reib-
schale und die damit verbundene Herstellung von Wiirzsoflen und pikanten Gerichten unter
romischem Einfluf in Mitteleuropa verbreitet, dessen V6lkern der Gebrauch von Gewiirzen
und Kriutern, die aus der heutigen Kiiche nicht mehr wegzudenken sind, bis zum Eindringen
der Romer weitgehend unbekannt war.

Eine bildliche Darstellung auf der Igeler Sdule, einem Grabmal des 3. Jh. n. Chr,, gefunden in
der Nihe von Trier, zeigt die Benutzung einer Reibschale. Auf dem Ostfries ist eine Kiichen-
szene dargestellt: Mitten in der Kiiche steht ein Diener an einem Tisch, auf dem sich eine Reib-
schale befindet; er packt sie kraftig mit der Linken am breiten Rand, mit der rechten Hand
rithrt oder reibt er in der Schale. Fiir die Ausstellung ,Regensburg zur Romerzeit” im Jahre
1979 wurde eine romische Kiiche rekonstruiert, in der die Reibschale mit dem zum Reiben
und Riihren erforderlichen HolzstoRel an einem zentralen Platz stand.

Die Kenntnis von Speisen der gehobenen rdmischen Kiiche gewinnen wir aus einer Samm-
lung uns erhaltener romischer Rezepte, die dem zur Zeit der Kaiser Augustus und Tiberius
lebenden beriichtigten Schwelger, Feinschmecker und Erfinder extravaganter Gerichte mit
Namen Apicius zugeschrieben wird. Von ihm heifit es, dafl er Selbstmord beging, nachdem
sein VermOgen soweit zusammengeschrumpft war, daf er fiirchtete, seinen gewohnten auf-
wendigen Lebensstil nicht mehr beibehalten zu kénnen. Unter dem Namen des Apicius ist
vermutlich im 4. Jh. n. Chr. diese nach Themen geordnete Sammlung romischer Kochrezepte
aus verschiedenen Zeiten von einem gewissen Caelius unter dem Titel ,,De arte coquinaria”
oder ,,Uber die rémische Kochkunst” herausgegeben worden. Die Schrift, die den besten Ein-
blick in die hochentwickelte Kochkunst der romischen Kaiserzeit gewahrt, umfafit 10 Biicher
mit fast 500 Rezepten. Worter und Wendungen beweisen, daf die feine romische Kochkunst
auf griechischem Vorbild beruht. In seiner Anlage ist das Werk das Muster aller spateren Koch-
biicher geworden.

Abb. 4: Romisches Terra Sigillata-Service. Aufnahme Meirer, Reif-Museum
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Die iltesten uns erhaltenen Handschriften des Kochbuchs, das unter dem Namen des Apicius
tiberliefert ist, sind in Klostern des 9.Jhs. geschrieben. Im Laufe der Zeit wurden Rezepte hin-
zugefiigt oder weggelassen, so daf nach einer Untersuchung von Edward Brandt nur noch
etwa drei Fiinftel des Werkes, das wir besitzen, aus dem urspriinglichen Bestand der Apicius-
Biicher stammen. Die Erstausgabe des Kochbuchs wurde im Jahre 1498 gedruckt und erschien
in Mailand. Seither hat es zahlreiche Textausgaben und Ubersetzungen gegeben. Die letzte
deutsche Ubersetzung stammt aus dem Jahre 1976. Das handliche Taschenbuch von Elisabeth
Alfsldi-Rosenbaum und Babara Flower enthilt eine Auswahl von Rezepten aus dem Koch-
buch des Apicius mit Hinweisen fiir die praktische Ausfithrung und Angaben iiber Zutaten,
die ersatzweise fiir nicht mehr erhiltliche rémische Zutaten verwendbar sind.

Abb. 5:  Zutaten fiir das ,moretum”: Knoblauch, Koriander (Kérner), Sellerieblitter, Raute, Kise, Salz,
O, Essig. Aufnahme Meirer, Reif-Museum

In der romischen Rezeptsammlung haben die pikanten, in Reibschalen hergestellten Wiirzso-
Ren ein besonderes Gewicht. Sie wurden bei den Rémern in kleinen Nipfen serviert, von
denen zwei — acetabulum und paropsis genannt - zu einem Gedeck gehorten. Der dritte
Bestandteil des Gedeckes - der Teller, catillus genannt — diente zum Vorlegen von festen Spei-
sen wie Brot, Fleisch, Fisch oder Gemiise, die in die Soflen getunkt und mit den Fingern geges-
sen wurden (Abb. 4). Die altrémische Kochkunst wird zunehmend von der modernen Gastro-
nomie entdeckt. So kann der Besucher des Archiologischen Parks in Xanten in der ,taberna
2000” romische Gerichte zu sich nehmen oder sich in Trier angesichts des Doms ein Menii
nach Apicius zusammenstellen.

Durch meine Vorliebe fiir die Gebrauchsgegenstinde des antiken Alltags wurde ich schon
bald auch auf die Reibschale aufmerksam. Der von Dietwulf Baatz durch archiologische,
schriftliche und bildliche Quellen erhellte kulturgeschichtliche Hintergrund dieses einfachen
Kiichengerites, kombiniert mit praktischen Versuchen fand mein Interesse, so daf ich das
Gefifl im Rahmen der ,Mannheimer Museumsabende” im Jahre 1981 in einem Kurzvortrag
vorstellte. Die Reibschale, verbunden mit einem so alltiglichen und wichtigen Thema wie
»Essen” sowie der Reiz kulinarischer Geniisse vergangener Zeiten fanden beim Publikum gro-
Ren Anklang.
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Abb. 6: Zerreiben der Kriuter in der Reibschale. Aufnahme Meirer, Rei-Museum

Fiir eine 6ffentliche Fithrung tiber die ,R6mische Kiiche” baute ich das Thema aus. Weitere
Veranstaltungen mit Jugendlichen- und Erwachsenengruppen folgten. Dabei spielte sich fol-
gender Ablauf ein: Auf die Erliuterung von Kiichengeriten und -gefiflen in der archidologi-
schen Schausammlung des Rei-Museums folgen Hinweise auf die Spuren der Antike in
unserem Alltag, hier insbesondere Beispiele aus der modernen Werbung fiir Nahrungs- und
Genufimittel (dies konnte durch einen spateren Beitrag erliutert werden). Anschliefend wird

von den Teilnehmern der Veranstaltung — eine Gruppe sollte nicht mehr als 25 Personen
umfassen - ein Gericht in einer Reibschale zubereitet und verzehrt. Als Gefif dient dabei eine

Tonnachbildung der Reibschale von Mannheim-Wallstadt, die von Herrn M&ssinger, Restau-
rator der Archiologischen Sammlungen, angefertigt wurde; ein HolzstoRel 143t sich in einem
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Haushaltswarengeschiift erstehen. Fiir die Zubereitung eignet sich ein rustikales Krauterkase-
gericht, ,moretum” genannt, dessen Bezeichnung von ,,mortarium” abzuleiten ist. Die Her-
stellung erfordert einen verhiltnismaRig geringen Aufwand. Dieser Punkt ist wichtig fiir eine
auf Wiederholung angelegte Veranstaltung, da dem Museum geignete Raumlichkeiten fiir
Gruppenarbeit fehlen. Ben6tigt werden neben Reibschale und Stofel lediglich ein Tisch, Sitz-
gelegenheiten und die Zutaten, deren nicht allzu hohe Kosten (pro Person 1,00 DM) auf die
Teilnehmer umgelegt werden.

Abb. 7:  Vermengen von Kriutern und Kise in der Reibschale. Aufnahme Meirer, Reifl-Museum

Die Zutaten und die Herstellung des Kriuterkisegerichtes in einem — allerdings steinernen —
mortarium werden anschaulich in einem lateinischen Gedicht beschrieben, das wohl in der
frithen rémischen Kaiserzeit entstanden ist. Die Ubersetzung des Gedichtes in modernes
Deutsch von Dietwulf Baatz, dem ich fiir die Erlaubnis zur Veroffentlichung danke, ist diesem
Artikel beigefiigt. Es schildert sehr anschaulich den Tagesbeginn eines Bauern, der sich vor
dem Gang auf das Feld die Verpflegung fiir den Tag zubereitet. Als Zutaten werden genannt:
Knoblauch, Koriander, Sellerieblitter, Raute, Kise, Salz, Ol und Essig (anstelle von griinem
Koriander werden Korianderkorner zerrieben, als Kise wird Schafkise verwendet) (Abb. 5).
Das Gericht 14t sich vielfach variieren, indem man frische Krauter je nach Jahreszeit verwen-
det; als Beilage wird Brot gereicht. Franzosische Kriuter-Frischkise der heutigen Zeit sind als
Nachfahren des antiken ,moretum” zu betrachten. Simtliche Zutaten fiir das Kriuterkisege-
richt lassen sich auch heute ohne grolere Umstinde beschaffen und in der oben beschriebe-
nen Reihenfolge in der Reibschale durch Reiben und Riithren gut zerkleinern und vermengen.
Dabei ist es fiir die Mitwirkenden stets eine iiberraschende Erfahrung, wie gut sich die Zutaten
mit den zur Verfligung stehenden einfachen Hilfsmitteln verarbeiten lassen (Abb. 6 und 7). Es
liegt auf der Hand, daf die antike Reibschale am Anfang einer Entwicklung steht, die ihren
vorldufigen Schluffpunkt im modernen Mixgerit findet.
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Es wiirde zu weit fithren, im Rahmen dieses Artikels ausfiithrlicher auf das umfangreiche
Thema der Tafel- und Speisesitten der Romer einzugehen. Mein Anliegen ist es, dem interes-
sierten Publikum die unscheinbaren Gegenstinde des antiken Alltags vorzustellen, die in den
Schausammlungen der Museen vielfach ein Schattendasein fiihren, die aber — anders als Gold
und Reichtum einzelner — das tigliche Leben und Sitten und Gebriuche ganzer Vélker mit-
gestaltet haben. Die Reibschale ist hierfiir ein besonders eindrucksvolles Beispiel. Die Verbrei-
tung des Gefifes von Kleinasien tiber Griechenland und Italien ist verkniipft mit der Ausbrei-
tung einer Speisesitte, der Herstellung von kalt geriebenen, pikant gewiirzten, creme- oder
sofenartigen Speisen. Das Auftauchen der Reibschale im prihistorischen Mitteleuropa ist
daher nach Dietwulf Baatz als ein Zeichen der Romanisierung zu deuten.

- Die Brotzeit
(Ubersetzung von Dietwulf Baatz)
Moretum (aus der Appendix Vergiliana; vgl. dazu RE VIII A1 Sp. 1170 ff.)

Zehn lange, winterliche Stunden hat die Nacht nun durchlaufen, und der gefliigelte Wichter
den Tag mit Gekrah verkiindet: als Simylus, der Bauer auf dem winzigen Hofgut allmihlich
die Glieder hebt vom einfachen Lager; denn er mochte nicht hungrig zum Tagewerk gehen.
Mit unruhiger Hand durchtastet er die Schatten. Er sucht den Herd, und findet ihn endlich
nach etlichen Stof8en.

Ein diinner Faden Rauch verblieb vom Feuer des Vortags, dicke Asche verdeckt das Glimmen.
Dem nihert er mit gesenkter Stirn die Lampe und driickt mit der Nadel den trockenen Docht
hervor; nun weckt er das Feuer mit tiichtigem Blasen. Endlich ziindet es. Die Schatten weichen
dem Licht. Mit gebogener Hand schirmt er das Licht vor dem Luftzug. Sein suchendes Auge
findet endlich die Speichertiir und 6ffnet sie mit dem Schliissel. Ein diirftiges Hauflein
Getreide liegt dort auf dem Boden. Davon fiillt er den Scheffel voll, der zweimal acht Pfund
fafit. Jetzt geht er fort und tritt an die Miihle. Sein treues Licht stellt er auf das kleine Regal, das
dort an der Wand hangt. Nun macht er die Oberarme frei; er hat ein Ziegenfell umgegiirtet.
Mit dem Quast stiubt er sorgfiltig die Mahlsteine und den Miihlenkasten ab. Jetzt ruft er die
beiden Hinde herbei und teilt ihnen die Arbeit zu: die Linke ist nur Dienerin, die Rechte wird
eifrig mahlen. Sie dreht sich in endlosem Kreis und bewegt den Stein — das Schrot liuft herab,
zerquetscht vom raschen Umlauf. Mitunter hilft die Linke der ermiideten Schwester und 16st
sie ab. Dazu summt er ein lindliches Liedlein; er macht sich die Arbeit leicht mit Gesang.
Dazwischen ruft er ,Scybale”! Sie war seine einzige Magd, eine Afrikanerin. Thre ganze Figur
zeugt fiir die Herkunft. Thr Haar war ganz kraus, die Lippen dick und dunkel die Haut; sie
hatte breite und hingende Briiste, doch schmalen Bauch und diirre Beine mit weitem, geriu-
migem Plattfuf; die Schuhe ausgelatscht und voller Risse. Diese ruft er nun und li3t sie Holz
auf den Herd legen, und am Feuer das kalte Wasser wirmen.

Als er das Mahlen nun richtig vollendet, fiillt er das Schrot mit der Hand in das Mehlsieb und
schiittelt: oben bleibt Kleie zuriick, nach unten staubt, durch feine Locher geldutert, die Gabe
der Ceres. Er breitet sie auf glattem Tische aus und begief3t sie mit lauwarmem Wasser. Er
mischt alles zusammen, das Mehl und die Gabe der Quelle, knetet den Teig mit der Hand und
besprengt ihn mit geldutertem Salzwasser. Jetzt hebt er das Werk vom Tisch empor und formt
es mit den Hinden rund und kennzeichnet es dann mit viereckigen Stempeln, schon in gleich-
mifligem Abstand.

Er bringt den Brotlaib zum Herd — Scybale hat vorher eine Stelle gut abgeputzt — und deckt
ihn mit dem Backtopf zu und hauft glithende Kohlen dartiber.
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Wihrend Vulcanus und Vesta ihre Arbeit nun tun, steht Simylus nicht miiffig herum. Er sucht
sich ein anderes Geschift. Damit sein Gaumen der Ceres nicht {iberdriissig werde, schaut er
nach Beikost sich um. Doch hat er iiber dem Herd keinen Rauchspeck und keine Schinken zu
hingen, nur ein runder, durchbohrter Kise war da an der Schnur neben den alten Dillbiin-
deln.

So strebt er einem anderen Ziel zu. Um sich ein wenig Geld zu beschaffen, hatte er mit
Umsicht einen Garten am Haus angelegt, mit einer Hecke von Weiden und Rohr umgeben,
einen kleinen Fleck nur, doch voll von verschiedensten und fruchtbaren Kriutern. Es fehlte
nichts, was der arme Bauer bedurfte, doch auch der Reiche pflegte manches von ihm zu kau-
fen. Es war da kein Uberfluf, doch alles war schén nach der Schnur gepflanzt. Wenn es einmal
regnete und der Landmann zu Hause blieb, oder es war ein Feiertag: iiberhaupt, wenn aus
irgendeinem Grund die Landarbeit ruhte, dann war er im Garten. Er wufite die verschieden-
sten Pflanzen zu ziehen, mancherlei Samen der dunklen Erde anzuvertrauen und konnte,
wenn notig, benachbarte Biche herbeilenken. Hier wuchs der Kohl, auch der weit seine Arme
streckende Mangold, wuchernder Ampfer, die Malve, der Alant, dort die Mohre und der
Lauch mit seinen Bliitenkpfen und auch der kalt betiubende Mohn. Dort der liebliche Salat,
der Schlufpunkt besserer Speisen; es wuchs gezackt empor der Rettich und schwer in die
Breite entsandt der Kiirbis den Bauch: doch nicht fiir den Bauern, denn der lebt bescheiden,
sondern fiir das Stadtvolk war die Ernte. An den Markttagen trug er die schweren Biindel
Gemiise zum Verkauf in die Stadt. Er ging dann nach Hause mit leichterem Nacken, doch
schwer mit Kleingeld beladen. Nur selten brachte er aus der Stadt die Ware des Fleischers mit.
Die rétliche Zwiebel bezwingt seinen Hunger, der Lauch auch und die Kresse, die mit ihrer
Schirfe das Gesicht verzieht, die Endivie und die Rauke, die die z6gernde Venus herbeiruft.
All dies bedenkend betrat er den Garten. Zuerst, leicht mit den Fingern die Erde lockernd,
zieht er vier Knoblauchzwiebeln mit ihren dicht gedringten Zehen hervor. Darauf rupft er
zarte Sellerieblitter und die Blitter der starren Raute, auch die feinen Blittchen des zitternden
Koriander. Sobald er das beisammenhat, setzt er sich ans frohlich flackernde Feuer, und mit
lauter Stimme verlangt er von der Magd das Mortarium. Von den Knoblauchzehen entfernt er
die Hiille, puhlt sie von oben ab und wirft sie verichtlich zum Boden. Die sauberen Zehen
befeuchtet er mit Wasser und schiittet sie in die Hohlung des Steins. SalzkOrner streut er
darauf. Ein vom Salz schon gehirteter Kise kommt hinzu, und dann die gesammelten Krau-
ter.

Die Linke nun hilt das Gewand auf dem haarigen Bauch; die Rechte zerquetscht zuerst mit
dem Pistill den scharfen Knoblauch. GleichmiRig gemischt wird alles zu Brei. Die Hand geht
im Kreis; allmihlich verliert jedes seine besondere Kraft. Die Farbe wird eine aus vielen. Kein
richtiges Griin ists, weil es gegen Milchiges vergebens ankdmpft; es ist auch nicht weifl wie
Milch, weil die Krauter alles verindern. Nun steigt der scharfe Duft in die Nase des Land-
manns, und mit verzerrtem Gesicht beschimpft er die Mahlzeit. Mit dem Handriicken muf er
die tranenden Augen wischen und wiitend flucht er ganz laut auf den unschuldigen Dunst.
Das Werk schritt voran. Nicht mehr holprig wie vorhin, sondern schwerer ging der Pistill in
gemichlichen Runden. So triufelte er der Pallas Ol hinein, auch ein wenig des kriftigen Essigs.
Und wiederum mischt er das Ganze, und nochmals von neuem. Endlich streicht er mit zwei
Fingern das Mortarium aus und formt den Teig zum Klumpen: So ist das Moretum nun fertig.
Die geschiftige Scybale zieht inzwischen das Brot hervor, das er mit frohen Hinden ergreift.
Da die Furcht vor dem Hunger verscheucht ist und fiir diesen Tag die Sorge ums Essen vorbei:
da zieht Simylus die Gamaschen iiber die Beine, setzt seine Pelzmiitze auf, spannt die jungen,
gehorsamen Ochsen ins Joch, lenkt auf den Acker hinaus und driickt den Pflug in die Erde.
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Moretum (Erlduterungen von Dietwulf Baatz)

Erlduterungen: Simylus (simulus): der Breitnisige, oder Ziegennisige.

Jahreszeit: es soll wohl Herbst sein, mit letzter Gelegenheit zum Pfliigen, aber noch einigem Gemiise im
Garten.

Simylus ist sicher kein Sklave, da er aus freiem Entschluf und auf eigene Rechnung zum Markt geht. Er
kann ein ganz kleiner, freier Bauer sein (das ist sogar wahrscheinlich!) oder aber ein Pichter — dafiir
erscheint das angedeutete Grundstiick vielleicht etwas klein; siehe dazu J. M. Frayn, Substistence Far-
ming in Roman Italy (1979). — Scybale ist sicherlich als Sklavin zu denken — bemerkenswert, daf ihr
Patron die meiste Arbeit tut!

Doch ist die Dichtung bei weitem in all diesen Dingen nicht kleinlich beim Worte zu nehmen; ihr Ziel
war ja die Parodie des hohen Epos, die Darstellung des ganz niedrigen Landlebens war lediglich ein Mit-
tel dazu; und es ist ja auch nur eine ganz kleine Episode des Tageslaufs von Simylus dargestellt!

Zu dem Gedicht ,Moretum” siehe auch: R. Heinze in: Vom Geist des Romertums (Herausg. E. Burck).
Wiss. Buchgesellschaft, Darmstadt 1960. S. 404 ff. (m. Ubersetzung!).
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W. Auer
Ein merowingerzeitliches Reihengriberfeld

in der Stadtmitte von Hockenheim

Die Stadt Hockenheim war bis 1978 eine jener Gemeinden, die ihre Griindungszeit nur auf
eine Eintragung im Codex laureshamensis zuriickfithren konnten. In der Abschrift einer
Schenkungsurkunde an das Kloster Lorsch wird die Gemeinde in der Form ,Ochinheim” im
ersten Regierungsjahr Karl des Groflen zum ersten Mal erwihnt.

Da die Ortsnamenbildung mit dem Suffix -heim auf eine Griindung wihrend der frankischen
Landnahme hinweist, und bereits 1973 ein Reihengriberfeld der Merowingerzeit im Siidteil
der Gemarkung, etwa 2 km siiddstlich der Stadtmitte, teilweise ausgegraben wurde, lief§ die
Innenstadtsanierung weiteren Aufschluf tiber die frithmittelalterlichen Besiedlungen Hok-
kenheims erhoffen.

Bodenfunde im alten Ortskern waren schon 1860/61 (rémische Miinzen) und 1908 (Flachgrab
der mittleren Bronzezeit) gemacht worden. Ein wertvoller Hinweis, der Einzelfund einer
sornamentierten schwarzgrauen Tonschiissel” im katholischen Pfarrhof 1894 gemacht, ist lei-
der verschollen. Die Schiissel wurde als merowingerzeitlich bezeichnet.

Bereits im ersten Baugrubenaushub wihrend der Sanierungsarbeiten wurden einzelne Bestat-
tungen eines Reihengriberfeldes angeschnitten. Leider war es dem Landesdenkmalamt zu
diesem Zeitpunkt nicht moglich, eine Plangrabung einzuleiten. So blieb es dem ehrenamt-
lichen Beauftragten fiir die Bodendenkmalpflege in Hockenheim iiberlassen, die angeschnit-
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