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Lebensmittel sollen das ganze Jahr hindurch und auch auf Reisen oder
Kriegsziigen zur Verfiigung stehen®; Feldfriichte kénnen in der Regel aber
nur in einer kurzen Zeitspanne im Jahr geerntet werden. Und auch bei
Nutztieren gab es wirtschaftlich vorteilhafte Schlachtzeiten'. Also war es
notwendig, Nahrungsmittel in Zeiten des Uberflusses einzulagern, damit
sie zu allen Zeiten zur Verfiigung standen. Viele Lebensmittel sind nur be-
grenzt haltbar und miissen fiir eine Einlagerung konserviert oder zu einem

Den Anstof3 zu diesem Beitrag gab eine Examensarbeit in Chemie {iber Konservie-
rungsverfahren fiir Lebensmittel von Christina Schmidt, Univ. Marburg aus dem Jahr
2006 (http://www.chids.de/dachs/wiss_hausarbeiten/Lebensmittelkonservierung_
Schmidt.pdf, letzter Zugriff 30.8.2013). Die Fiille der antiken Quellen und arché&olo-
gischen Nachweise zu diesem Thema ist immens, so dass in diesem Beitrag nur eine
Auswahl dargestellt ist. Fiir die kritische Durchsicht danke ich Hannelore Rose (K&ln)
und Holger Becker (Bergisch Gladbach), die Genehmigung zur Abbildung des Kera-
miktdpfchens gab Marcus Trier (K6ln).

1 Es wurden etwa einjdhrige Jungtiere geschlachtet, die man nicht durch den Winter
fiittern wollte, weil der Futteraufwand nicht mehr in einem wirtschaftlichen Verhalt-
nis zum Fleischzuwachs stand. Vgl. J. PETers, Romische Tierhaltung und Tierzucht:
Eine Synthese aus archiozoologischer Untersuchung und schriftlich-bildlicher Uber-
lieferung. Passauer Universitatsschr. Arch. 5 (Rahden/Westf. 1998) 127-130. Am besten
war es jedoch, Tiere bis zum Verzehr am Leben zu halten, wie dies mit Siebenschla-
fern in gliraria — Keramikgefafien mit Luftldchern —, Steinhiihnern in Verschlagen,
Tauben in Kifigen und in Winterruhe verkapselten Schnecken praktiziert wurde,
dazu: A. C1ararLo/E. e Caroris, Homo Faber: Pompeii — Life in a Roman town (Mai-
land 1999) 153; G. E. Tuiry, Ein kulinarisches Stilleben des Mosaiks vom Waagplatz in
Salzburg. Bayer. Vorgeschbl. 69, 2004, 25; R. KiLias, Weinbergschnecken. Ein Uberblick
iiber ihre Biologie und wirtschaftliche Bedeutung (Berlin 1960) 56-63, 82, 90.
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weniger verderblichen Produkt verarbeitet werden, um sie langer ,genuss-
tauglich” zu halten.

Die zunehmende Entstehung von Ballungszentren in der Antike fiihrte
zudem dazu, dass viele Endverbraucher nicht mehr in der Nahe der Produ-
zenten wohnten und sich Transportweg und -zeit verldngerten. Neue An-
forderungen an die Haltbarkeit von Lebensmitteln stellte auch der verstar-
kte Fernhandel?® Ortsfremde Keramiktéjpfe4 und Amphoren, die manchmal
Aufschriften mit Angaben zu Inhalt oder Herkunft tragen, belegen Handel
und Transport von Lebensmitteln {iber Tausende von Kilometern®.

Dass ein bewusster Umgang mit konservierten Lebensmitteln auch in
der Antike gegenwartig war, wird durch Hinweise auf Lebensmittelhygi-
ene® oder medizinische Erndhrungsempfehlungen deutlich, beispielsweise
von Celsus: ,Will ein ... Kranker essen, so gebe man ihm eine der Verderb-
nis moglichst wenig unterworfene Nahrung, wie gerdstetes Brot und gebra-
tenes Fleisch ...””. Diese Empfehlung beriicksichtigt unbewusst, dass Hitze
Keime abtotet, die so keine zusatzliche Belastung fiir den Kranken darstel-
len. Eine andere Anweisung betrifft die Erndhrung in den Wintermonaten:
,Man geniefle in dieser Jahreszeit viel Brot, Fleisch, besonders gebraten,
“®, Auch hier wird die Gefahr fiir die Gesundheit einge-
schrankt, wenn man frisches Brot aus gelagertem Getreide herstellt. Ebenso
stand Fleisch durch zeitnahe Schlachtung frisch zur Verfiigung. Sollte sich
der Verkauf verzogert haben, waren nach dem Braten eventuell vorhandene

Gemiise nur méafig

2 P. Hirsch, Chemische Konservierung von Lebensmitteln (Dresden 1952) 1.

3 R. Curris, Food processing and preparation. In: J. P. Oleson (Hrsg.), The Oxford hand-
book of engineering and technology in the classical world (Oxford 2008) 388; TuirY
2004 (Anm. 1) 25.

4 Etwa ein Gefaf3 aus Assuan in Koln: F. DauBNER/M. FiepLER, Eine romische Scherbe
aus Assuan vom Alten Markt in Koln. In: Th. Otten u. a. (Hrsg.), Fundgeschichten —
Archéologie in Nordrhein-Westfalen. Ausstellungskat. K6ln (Mainz 2010) 534.

5 Zu Gefdaufschriften vgl. z. B. U. Enmig, Tituli picti auf Amphoren in K&ln. Kélner
Jahrb. 40, 2007, 215-237; pies., Tituli picti auf Amphoren in KoIn II. Kélner Jahrb. 42,
2009, 393-445.

6 Colum. 12,4,3 (Lucius Junius Moderatus Columella, On agriculture, iibers. v. H. Boyd
Ash. The Loeb classical Library [Cambridge/Mass. 1955]).

7 Cels. 3,7 (Aulus Cornelius Celsus, De medicina, iibers. v. W. G. Spencer. The Loeb
classical Library [Cambridge/Mass. 1960]).

8 Cels. 1,3,10.
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Keime abgetotet. Bei Gemiise hingegen musste man auf Eingemachtes zu-
riickgreifen — hier war die Gefahr, Verdorbenes zu essen, ungleich grofier.

Sind Lebensmittel verdorben, hat dies Auswirkungen auf das tégliche
Leben: Verzehrt man die Nahrung nicht, droht Hunger, isst man sie, droht
eine Lebensmittelvergiftung. Bezeichnend ist, dass von den {iiber tausend
Arzneimitteln in der Materia medica des Dioscurides mehr als fiinfzig auch
gegen vergiftungsbedingte Magenbeschwerden helfen.

Noch heute gehéren durch Lebensmittel verursachte Erkrankungen
— Lebensmittelinfektionen und Lebensmittelvergiftungen — zu den hau-
figsten gesundheitlichen Problemen der Menschheit’. Lebensmittelinfekti-
onen werden von Bakterien, beispielsweise Salmonellen, verursacht, die mit
kontaminierter — aber nicht verdorbener — Nahrung aufgenommen werden.
Erst im Korper des Menschen produzieren die Bakterien toxische Stoffwech-
selprodukte, durch die Beschwerden entstehen konnen. Geringe Mengen
werden vom Korper oft bewiltigt; groflere Mengen rufen Probleme hervor.
Lebensmittelvergiftungen hingegen entstehen beim Verzehr verdorbener,
beispielsweise verschimmelter Speisen. Die bereits produzierten, toxischen
Stoffwechselprodukte der Pilze werden zusammen mit der Nahrung aufge-
nommen.

Der chemische Verderb, der in Molekiilstrukturen eingreift, betrifft
nur wenige Substanzen, dies sind vor allem tierische und pflanzliche Fet-
te. Ungesittigte Fettverbindungen weisen angreifbare Schwachstellen auf,
die unter Sauerstoffeinfluss verindert werden konnen®®; das Fett riecht und
schmeckt ranzig.

Sehr viel haufiger ist der mikrobielle Verderb von Lebensmitteln, fiir
den Bakterien und Pilze verantwortlich sind". Hier sind einige Nahrungs-
mittel anfalliger als andere; je nach Empfindlichkeit eignen sich manche

9 Tatsédchlich nimmt die Zahl der Lebensmittelvergiftungen und -infektionen durch
die ansteigende Nachfrage nach Lebensmitteln ohne Konservierungsstoffe zu:
A. AmmoN/]. BRAuNiG, Lebensmittelbedingte Erkrankungen in Deutschland. Gesund-
heitsberichterstattung des Bundes H. 6 (Berlin 2002) 4.

10 W. Frepk (Hrsg.), Handbuch fiir Lebensmittelchemiker: Lebensmittel — Bedarfsgegen-
stinde — Kosmetika — Futtermittel® (Berlin 2010) 320 f.; H. SeaperT/H. WoHRMANN, Kon-
servierung von Lebensmitteln mit und ohne Chemie. Soznat — Materialien fiir den
Unterricht 33 (Marburg 1992) 41 f.

11 E. Lck/M. Jacer, Chemische Lebensmittelkonservierung. Stoffe, Wirkungen, Metho-
den (Berlin 1995) 3 f.
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ohne weitere Behandlung fiir eine langere Aufbewahrung, wenn die Lage-
rung sorgfaltig organisiert wird. So sollte z. B. bei Friichten der Befall durch
Insekten verhindert werden — beispielsweise indem man ein Tuch tiber die
Friichte legt'. Zwar verderben die Schidlinge das Lebensmittel nicht, doch
sie verunreinigen Nahrung durch Vermehrung oder Eiablage, sie kénnen
die Oberfldache beschadigen und tragen zu einer erhdhten Besiedlung durch
Mikroorganismen bei®, so dass Faulnis eintritt.

Bei empfindlichen Lebensmitteln erfolgen Befall und damit Verderb
durch Bakterien und Schimmelpilze schnell. Um dies zu verhindern oder
zumindest zu verlangsamen, kann die Aktivitdt der Mikroorganismen ein-
geschrénkt werden, indem man ihre Lebensbedingungen auf und in den Le-
bensmitteln verschlechtert. Durch Verdanderungen der Temperatur, des Was-
sergehalts und des pH-Werts werden die Mikroorganismen zur Reduktion
und Verlangsamung ihrer Stoffwechselaktivitdten gezwungen'. Soll also
der Verderb von Nahrungsmitteln gehemmt und verzdgert werden, miissen
ein moglicher Schiadlingsbefall begrenzt, Mikroorganismen entweder abge-
totet oder ihre Lebens- und Umweltbedingungen verschlechtert werden™.

Fiir Mikroorganismen ist ein Temperaturbereich von 10-45°C optimal,
wobei jeder sein eigenes Optimalfeld hat, das auch darunter oder dariiber
liegen kann. Je hoher die Temperatur innerhalb des Komfortbereichs, de-
sto hoher ist die Geschwindigkeit der enzymatischen Reaktionen. Zu hohe
Temperaturen fithren zum Absterben, zu niedrige lediglich zur Verlangsa-
mung*®. Hinsichtlich der Temperatur bevorzugen die meisten Bakterien ein

12 Auf einer Wand in Oecus 23 der Villa Poppea in Oplontis ist ein Fruchtkorb abgebil-
det, iiber den ein Gazetuch gelegt ist: S. pE Caro, La natura morta nelle pitture e nei
mosaici delle citta vesuviane (Neapel 2001) 54 Nr. 22.

13 Markant sind teils bereits die lateinischen, vor allem aber die deutschen Arten-Be-
nennungen von Ephestia kuehniella als Mehlmotte, Plodia interpunctella als Drrobst-
motte, Sitophilus granarius als Kornkéfer, Oryzaephilus surinamensis als Getreideplatt-
kéfer, Acanthoscelides obtectus als Speisebohnenkafer, Dermestes lardarius als Gemeiner
Speckkafer, Stegobium paniceum als Brotkafer und Tenebrio molitor als Mehlkafer.

14 Lebensmittel haben unterschiedliche pH-Werte, die innerhalb der Gruppe auch stark
variieren kénnen. So hangt beim Fleisch der Wert auch vom Stress bei den Schlacht-
umstdnden der Tiere ab; dies hat Auswirkungen auf Geschmack und Haltbarkeit, vgl.
H. P. ScuucuMaNN/H. ScuucHMANN, Lebensmittelverfahrenstechnik. Rohstoffe, Pro-
zesse, Produkte (Weinheim 2005) 42.

15 Insgesamt zu Bakterien und Schimmelpilzen siehe W. Friscue, Mikrobiologie (Heidel-
berg 2002).

16 N. A. CampseLL/]. MARkL (Hrsg.), Biologie (Heidelberg 2000) 548-552.
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warmes, dazu feuchtes Klima, vermehren sich unter aeroben und anaeroben
Bedingungen und leben gern in pH-neutralem bis leicht basischem Milieu".
Schimmelpilze lieben in der Regel eine neutrale bis sauerliche Umgebung
und vermehren sich unter aeroben Bedingungen.

Das in den Lebensmitteln vorhandene Wasser teilt sich in einen freien
und einen chemisch gebundenen Teil. Der aktive Anteil, der fiir den Stoff-
wechsel der Mikroorganismen nétig ist und frei zur Verfiigung steht, wird
als a -Wert angegeben™. Ein niedriger a_-Wert verursacht bei den Mikroor-
ganismen osmotischen Stress: Die Zellen verlieren Wassermolekiile an die
auflere, konzentriertere Losung — die Wasseraktivitat der Mikroorganismen
nimmt ab. Bei geringer Wasseraktivitat wird das mikrobielle Wachstum ver-
langsamt, schlieflich eingestellt™.

Schon in der Antike standen physikalisch-chemische Methoden zur Ver-
fligung, durch die der aktive Wasseranteil, der pH-Wert und die Temperatur
verdndert werden konnten, um mikrobielle Verfallsprozesse zu verlangsa-
men. Die Grenze zwischen reiner Konservierung und Weiterverarbeitung
ist oft fliefend; die Weiterverarbeitung ist ebenfalls haufig Gegenstand an-
tiker Quellen, insbesondere die Kisezubereitung®. Konservierungsmetho-
den, bei denen keine zusatzlichen Stoffe benttigt wurden, hatten den Vor-
teil, dass sie die Lebensmittel geschmacklich nicht oder kaum verdnderten.
Hier wechselte oft nur die Konsistenz. Durch den Zusatz von Konservie-
rungsstoffen konnte gegebenenfalls eine langerfristige Haltbarkeit erreicht
oder die Lagerung vereinfacht werden; eine Kombination verschiedener
Methoden erweiterte das Wirkungsspektrum gegen Mikroorganismen. Teils

17 Bei den Bakterien bilden insbesondere die Milch- und Essigsdurebakterien eine Aus-
nahme — sie vermehren sich auch in saurem Milieu.

18 a  =activity of water. Bei einem vollstdndig frei verfiigbaren Wasseranteil betragt der
Wert = 1, vgl. hierzu H. KeweLon, Mikroorganismen in Lebensmitteln. Theorie und
Praxis der Lebensmittelhygiene (Haan-Gruiten 2006) 106-111.

19 Unterhalb von 0,6 ist ein mikrobieller Verderb nicht mehr moglich; es folgt der Zelltod.
a -Wert > 0,98 = Optimalbedingungen fiir Mikroorganismen (Milch > 0,98); a_-Wert >
0,95 = leicht verderblich (Brot 0,98-0,93), a_-Wert 0,95-0,85 = mafig verderblich (Kése
0,93-0,85), a -Wert < 0,85 = gering verderblich (Trockenfriichte 0,85-0,6; Mehl 0,7).

20 Z. B. Colum. 12,9; Plin. nat. hist. 11,9742 (Gaius Plinius Secundus, Naturalis histo-
ria, ibers. v. H. Rackham u. a. The Loeb Classical Library [Cambridge/Mass. 1956]);
SEABERT/WOHRMANN 1992 (Anm. 10) 66 f.; W. GarrzscH, Rémischer Kéase im Experi-
ment. In: J. Meurers-Balke/T. Kaszab-Olschewski (Hrsg.), Grenzenlose Gaumenfreu-
den. Rémische Kiiche in einer germanischen Provinz (Mainz 2010) 155 f.
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erwiinscht, teils nachteilig war eine dadurch bedingte Geschmacksverande-
rung der Lebensmittel™.

Recht gut informiert sind wir iiber damals gebrauchliche Konservie-
rungsmethoden durch L. Columella, der in seinem zwdlften Buch dem The-
ma nachgeht. Durch ihn erhalten wir einen Hinweis, dass es ein weiteres
Buch ausschliefllich zu diesem Thema, verfasst von C. Matius, gegeben ha-
ben muss, das nicht {iberliefert ist?>. Auch das Kochbuch des Apicius bietet
viele Rezepte zur Haltbarmachung von Lebensmitteln, insbesondere im er-
sten Buch. Allerdings waren sie wohl nicht Bestandteil der Originalausgabe
des 1. Jahrhunderts n. Chr., sondern wurden erst im 4. Jahrhundert n. Chr.

t?%. Dariiber hinaus finden sich in vielen anti-

aus anderen Quellen zugefiig
ken Schriften, die sich mit der Landwirtschaft beschaftigen, beispielsweise
von Cato, Varro, Vergil, Plinius und Palladius, Informationen zu Konservie-
rungsverfahren: Anweisungen zu sinnvoller Lagerung, Kiihlen, Trocknen
und Erhitzen sowie zur Verwendung verschiedener Zusatzstoffe und ihrer

Kombination.

Kontrolliert Lagern

Bei relativ gut haltbaren Lebensmitteln ermoglichte schon eine kontrollierte
Aufbewahrung die Lagerung {iber einen ldngeren Zeitraum ohne grofiere
Qualitatsverluste®”. Das Nahrungsmittel, das in groiten Mengen anfiel und
gelagert werden musste, war das Getreide. Es hat bei der Ernte einen a_-
Wert von 0,65 und war damit wenig anfallig fiir Verderb. Vitruv empfiehlt
die Lagerung in noérdlichen Raumen, weil dort weniger Schadlingsbefall

21 G. E. TuUry/]. WaLTER, Condimenta. Gewiirzpflanzen in Koch- und Backrezepten aus
der romischen Antike (Wien 1997) 68.

22 Colum. 12,46,1.

23 B. FLower/E. RosenBauMm, Apicius. The Roman cookery book. A critical translation of
the art of cooking by Apicius (London 1958) 14.

24 Zu Aufbewahrungs- und Lagerempfehlungen allgemein vgl. Colum. 12,2,1. Hier sind
grundlegende Unterschiede zwischen Land, landlicher Siedlung und stadtischem
Ballungsraum zu erwarten. — Zu Beispielen fiir die Lagerung téglich benétigter Le-
bensmittel in der Kiiche vgl. M. P. GuiposaLpy, in: J. Miihlenbrock/D. Richter (Hrsg.),
Verschiittet vom Vesuv. Die letzten Stunden von Herculaneum (Mainz 2005) 323.



KONSERVIERUNG VON LEBENSMITTELN IN DER ANTIKE 97

zu erwarten sei — gefiirchtet war corculio, der Kornwurm?®. Wegen der ein-
geschriankten Sonneneinstrahlung war hier ein gleichméfiig temperiertes
Raumklima auch bei einem oberirdischen Raum gegeben®.

Taglich benotigte Lebensmittel hielt man oft griffbereit in der Kiiche
oder deren Néhe; Mengen, die iiber den taglichen Bedarf hinausgingen, la-
gerten in Vorratsraumen und Speichern. Ein Lagerraum sollte generell kiihl,
aber frostfrei, gut durchliiftet, trocken und méglichst dunkel sein”. Keller
waren als Vorratsraum gingig®. Die unterirdische Lage garantierte eine
bestandige Kiihle. In Pompei sind auch Vorratskammern in oberen Stock-

t29

werken tiberliefert”. Solche Rdume wurden in der Antike mit Schwefel aus-

gerduchert®”:
die Aktivitat aerober Mikroorganismen herab, und das Wachstum beson-
ders von Schimmelpilzen wurde gehemmt. Damit bot sich die Reinigung
mit Schwefel speziell vor der Einlagerung von Lebensmitteln an. Vielleicht
beziehen sich Columellas Hinweise, man solle Eingemachtes auf ein dem
Rauch ausgesetztes Regal stellen® und Mostflaschen in den Rauch legen®,
eigentlich auf das Schwefeln.

Auf Regalen liefsen sich Obstsorten mit fester Schale auslegen. Die ein-

Dies bewirkte eine Bindung von Sauerstoff und setzte damit

zelnen Friichte durften hierbei keine Verletzungen aufweisen, die sie fiir
Mikroorganismen angreifbar machten, sollten sich nicht beriihren und mus-
sten immer wieder durchgesehen werden®. In Késten oder Sécken konnten

25 Vitr. 4,4 (Vitruv, On architecure, {ibers. v. F. Granger. The Loeb classical Library [Lon-
don 1931]). — Zu corculio, der Larve des Riisselkifers, vgl. auch J. P. PaLs/T. HaksijL,
Weed and insect infestation of a grain cargo in a ship at the Roman fort of Laurium
in Woerden (Province of Zuid-Holland). Rev. Palaeobotany and Palynology 73, 1992,
287-300.

26 Colum. 1,9-17. Zur Problematik der Selbstentziindung bei der Getreidelagerung durch
einsetzende mikrobielle Aktivitdaten bei erhdhter Feuchtigkeit vgl. R. W. KLINGLER,
Grundlagen der Getreidetechnologie (Hamburg 2010) 61-66.

27 Colum. 12,4,4.

28 A. Korring, Funde aus der Romerstadt Schwarzenacker und ihrer nahen Umgebung
(Homburg/Saar 1971) 34 £. Siehe auch Beitrag T. Kaszas-OrLscHEWSKI/]. MEURERS-BALKE
in diesem Band, 133-154.

29 G. Zorro, Unter der Asche. Organische Funde und ihre Konservierung. In: MUHLEN-
BROCK/R1cHTER 2005 (Anm. 24) 65 f.

30 Plin. nat. hist. 35,50 u. 177.

31 Colum. 12,12,3.

32 Colum. 12,41,1.

33 Colum. 12,3,5.
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Nisse aufbewahrt werden, die vermutlich einen nicht unerheblichen Teil
der Nahrung ausmachten®".

Durch spezielle Vorrichtungen liefSen sich viele Lebensmittel ohne wei-
tere Konservierungsverfahren iiber einen langeren Zeitraum frisch halten:
Wurzelgemdiise konnte in einem so genannten Einschlag eingemietet wer-
den®. Bei dieser Methode, die bis in die Neuzeit praktiziert wurde, handelt
es sich um eine Einbettung in feuchten Sand*. Auch fiir Granatapfel emp-
fiehlt Varro eine Sandlagerung, allerdings nicht in einer Kiste, sondern ein-
zeln in Topfen®”. Laut Columella soll fiir Spierdpfel eine Aufbewahrung in
kopfiiber vergrabenen Keramiktdpfen die beste sein®. Andere Apfelsorten
sollen sich, eingebettet in Sagemehl, in Kisten aus Buchen- oder Lindenholz
frisch halten lassen®. Fiir Trauben vermerkt Apicius, man soll sie einzeln
in Gerstenkleie verpacken®. So sollen sie sich in einem kiihlen Raum bis
zu drei Monate frisch halten. Hier beruht der Effekt nicht nur auf der Be-
fallsbeschrankung sondern zusétzlich auf der antioxidativen Wirkung der
Gerstenkleie.

Eine Eindimmung des Befalls konnte auch durch unmittelbare Ver-
schlieffung der Naturalienoberfldche erfolgen. Hierzu sollten Lebensmittel
mit weindurchknetetem Ton oder mit Wachs* umbhiillt werden, wie Plinius
der Altere und Columella dies fiir Friichte beschreiben*’. Einen archdolo-
gischen Nachweis fiir diese Methode lieferte ein Fund aus Pompei: Aus dem
Haus des C. Julius Polybius ist ein tongefiillter Topf mit darin eingepackten

34 ]. Pearck, Food as substance and symbol in the Roman army: A case study from Vin-
dolanda. In: P. Freeman u. a. (Hrsg.), Proceedings of the 18" International Congress
of Roman Frontier Studies held in Amman, Jordan, September 2000 (Oxford 2002)
931-944 hier 939.

35 Siehe Beitrag ScuarLiTzL in diesem Band, 117-132.

36 F. Breuer, Landlich-hauswirtschaftliche Betriebslehre. Veroff. Landwirtschaftskam-
mer Prov. Sachsen 44 (Halle 1926) 15.

37 Varro 1,59 (Marcus Terentius Varro, Gespréche iiber die Landwirtschaft, hrsg. v. D.
Flach [Darmstadt 2002]). Auf diese Weise konnten sie auch sicher {iber lange Strecken
transportiert werden; vgl. Tutiry 2004 (Anm. 1) 25.

38 Colum. 12,16,4-5.

39 Colum. 12,476.

40 Apic. 1,12,1 (De re coquinaria. Das romische Kochbuch des Apicius, hrsg. v. R. Maier
[Stuttgart 1991]).

41 Auch Olamphoren wurden mit Wachs ausgestrichen: Colum. 12,52,15-16. — Vgl. auch
SEABERT/ WOHRMANN 1992 (Anm. 10).

42 Plin. nat. hist. 15,62-65; Colum. 12,46-47.
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Hiihnereiern tiberliefert”. Dieser stand in der Nord-Ost-Ecke eines kleinen
Raumes mit Treppenaufgang zum Obergeschoss, zusammen mit weiteren
Vorratsgefafsen. Sie schienen dort allerdings nur kurzfristig abgestellt wor-
den zu sein.

Zu einer kontrollierten Lagerung konservierter oder zu konservierender
loser Lebensmittel gehort auch die zweckdienliche Auswahl der Behalter und
Verpackungen. Im vierten Kapitel des zwolften Buches beschreibt Columel-
la die Pflichten der Hausverwalterin, zu denen auch die Vorbereitung und
das termingerechte Bereithalten der fideline*’, der Einmachbehélter**gehorte.
Er erldutert auch die Form der Gefidf8e®: Sie sollen einen von der Miindung
bis zum Boden gleich grofien Durchmesser haben, damit das Gut leicht ent-
nommen und der verbleibende Rest mit einem Gewicht nach unten gedriickt
werden kann. Es sollen besser mehrere kleine als wenige grofse Geféfie ge-
fillt werden; ein Hintergrund ist hier sicherlich, dass der wirtschaftliche
Schaden geringer ist, wenn der Inhalt eines Gefdfles verdirbt. Auch kénnen
sie aus Glas oder Keramik sein, letztere sollen je nach Rezept teils mit einer
Pichung versehen, teils im Rohzustand verwandt werden. Ein Glasgefafs bot
den Vorteil, dass man den Zustand des Eingemachten beobachten konnte:
Wurde der Inhalt tritbe und wolbte oder 6ffnete sich der Deckel, war der
Inhalt verdorben und musste weggeworfen werden”. Verschlossen wurden
die Gefdfle mit festen Deckeln aus Keramik oder Glas, die mit Pergament
oder Leder tiberzogen oder mit Gips oder Pech verschmiert werden sollten®.
Die Offnung konnte auch mit einem Stopfen aus Kork, Holz und anderen
organischen Materialien* oder einem Bleiblech verschossen werden.

43 CiarALLO/DE CAroLis 1999 (Anm. 1) 154.

44 W. HiLcers, Lateinische Gefdinamen. Bezeichnungen, Funktion und Form rémischer
Gefafle nach den antiken Schriftquellen. Beih. Bonner Jahrb. 31 (Diisseldorf 1969) 182.

45 Colum. 12, Pr 3—-6. Palladius 12,14 (Rutilius Taurus Aemilianus Palladius, Opus agri-
culturae, hrsg. v. R. H. Rodgers [Leipzig 1975]) weist diese Pflichten der Hausfrau und
den Kindern zu.

46 Colum. 12,4,4-5.

47 C. Apam u. a,, Einmachen (Miinchen 2003) 6.

48 Colum. 12,48,4; 12,58.

49 Colum. 12,494.
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Weinfisser wurden vor dem Befiillen umgedreht und ausgerduchert™ — ver-
mutlich auch geschwefelt, was den Geschmack des Weins beeinflusste®. Ne-
ben dem Schwefeln konnten Fasser auch mit Harz ausgestrichen werden’?
auch dies verdnderte den Weingeschmack.

Kiihlen

Bei einer Absenkung der Temperatur tritt eine Verlangsamung der Stoff-
wechselvorgéange bei Mikroorganismen ein — Kiithlung ist also ein probates
Mittel zur Verlangerung der Haltbarkeit von Nahrung. Uberliefert ist eine
Kithlung mittels Verdunstungskélte durch Aufbewahrung in irdenen Ge-
faBen, die stindig feucht gehalten wurden®. Kiihlverfahren mit Schnee und
Eis werden bei Martial und Plinius dem Alteren erwahnt**; die Kiithlmittel
wurden im Winter gegebenenfalls aus den Bergen geholt und in unterir-
dischen Kellern eingelagert™
dern reichen Haushalten vorbehalten, die {iber entsprechende Lokalitdten
und finanzielle Méglichkeiten verfiigten®®.

. Das Verfahren war nicht generell {iblich, son-

Trocknen®

Beim Trocknen wird der a_-Wert gesenkt. Mit dem Entzug von Wasser ver-
lieren die fiir den Lebensmittelverderb verantwortlichen Kleinstlebewesen
eine wichtige Lebensgrundlage. Die Mikroorganismen geraten unter osmo-

50 Colum. 12,18,5-7.

51 SeaBERT/WOHRMANN 1992 (Anm. 10) 28; vgl. F. F. Runce, Hauswirtschaftliche Briefe
1.-3. Dutzend. (Leipzig 1866, Nachdruck Weinheim 1988) 37, Colum. 12,48,3.

52 Colum. 11,2,70 bzw. 12,18,5-7; Plin. nat. hist. 14,20; A. NEUBURGER, Die Technik des Al-
tertums (Leipzig 1921) 108.

53 Colum. 12,9,2. NEUBURGER 1921 (Anm. 52) 126 verweist zudem auf Athenaios.

54 Mart. 5,64,2; 9,22,8; 14,103 (Marcus Valerius Martialis, Epigrammata, iibers. v. W.
Ch. A. Ker. Loeb classical Library [Cambridge/Mass. Repr. 1993]); Plin. nat. hist. 19,55.

55 NEUBURGER 1921 (Anm. 52) 125.

56 Plin. nat. hist. 31,23.

57 Generell dazu: K. KrorL/W. Kast (Hrsg.), Trocknen und Trockner in der Produktion.
Trocknungstechnik 3 (Berlin 1989).
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tischen Stress, bis sie schlieSlich den Stoffwechsel einstellen’®. Je nach Klima
und Ausgangsprodukt ist das Trocknen einfacher oder langwieriger. Den-
noch war es auch in gemaéfiigten Zonen eine einfache und billige Methode,
die in der Regel ein gutes Ergebnis versprach. Zur Vereinfachung und um
unabhdngig von Witterungsbedingen zu sein, wurden Lebensmittel in Dar-
ren oder am Herd getrocknet®. Hierbei durfte die Temperatur 150-200°C
nicht tibersteigen.

Wird das Trockenprodukt, bei dem viele wertvolle Inhaltsstoffe erhal-
ten bleiben, anschlieffend sorgfiltig gelagert und vor Feuchtigkeit geschiitzt
— der Wassergehalt muss permanent unter 4 % bleiben -, ist es sehr lange
haltbar®. So einfach die Methode ist, so sorgfaltig muss die Lagerung kon-
trolliert werden, denn insbesondere in feuchteren Klimazonen miissen die
Trockenprodukte gewissenhaft von eindringender Feuchtigkeit gegebenen-
falls mittels geeigneten Verpackungen geschiitzt werden. Dringt Feuchtig-
keit ein, setzt augenblicklich der Verderbnis-Prozess ein. Daher wird viel-
fach empfohlen, die Produkte in verpichten Gefdfien zu verpacken und in
einem vollig trockenen Lagerraum abzustellen®.

Fast alle wasserhaltigen Lebensmittel konnen getrocknet werden.
Schriftlich tiberliefert ist diese Methode beispielsweise fiir Fleisch®, Pilze®
und Obst®*.

Auch Hiilsenfriichte lagerte man trocken ein. Bei giinstigen Bedin-
gungen liefs man sie noch am Strauch trocknen; war die Witterung zur Ern-
tezeit nicht entsprechend, konnten sie gedarrt werden. In den Nordwestpro-
vinzen ldsst sich dieses Verfahren durch entsprechende Anlagen nachwei-
sen, beispielsweise in Neumagen-Drohn: Dort hatten sich bei einer Darre
Reste von Hiilsenfriichten erhalten®.

58 SeaBERT/WORMANN 1992 (Anm. 10) 20.

59 Colum. 12,14,4. — Zu Darren siehe G. DriesBuscH, Darre oder Raucherkammer? Zu ro-
mischen Heizanlagen in Westdeutschland. Fundber. Baden-Wiirttemberg 19,1, 1994,
181-205.

60 R. Heiss, Lebensmitteltechnologie. Biotechnische, chemische, mechanische und ther-
mische Verfahren der Lebensmittelverarbeitung (Berlin 2004) 561 f.

61 Colum. 12,15.

62 Colum. 12.

63 Plin. nat. hist. 22,98.

64 Plin. nat. hist. 15,60; ]. ANDRrE, L'alimentation et la cuisine a Rome (Paris 1981) 85-87.

65 Driessusch 1994 (Anm. 59) 191.
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Im August sollten Feigen und Trauben getrocknet werden®. Dabei konnten
kleine Friichte als Ganzes entweder ausgebreitet auf Matten oder an Ge-
stellen hdngend getrocknet werden®. Bei grofieren Friichten wurde emp-
fohlen, sie in Stiicke zu zerteilen®®. Auch Oliven wurden getrocknet® — dies
gilt moglicherweise auch fiir die in Pompei gefundene Oliven™. Sie miissen
konserviert gewesen sein, denn der Ausbruch des Vesuvs erfolgte im Au-
gust, Wochen vor der Olivenernte, die gewohnlich im Oktober stattfindet’".

Auch weiterverarbeitete Produkte wurden getrocknet: Beispiele hierfiir
sind von Columella erwihnte, zerhackte Oliven mit Fenchelsamen’?, Feigen-
mus oder Béllchen aus zerstampften Feigen mit gerdstetem Sesam, Anis,
Fenchelsamen und Kreuzkiimmel, die in Feigenblatter gewickelt, getrocknet
und dann in irdenen Vorratsbehéltern aufbewahrt wurden.

Erhitzen

Das Erhitzen spielte als Konservierungsmethode in der Antike im Vergleich
zu heute eine untergeordnete Rolle. Friichte sollten beispielsweise kurz in
kochendes Wasser getaucht werden, bevor man sie zur Lagerung aufhing’,
auch Wein sollte man abkochen, um ihn haltbar zu machen™.

Weitere Lebensmittel wurden ebenfalls auf diese Weise zur Konser-
vierung vorbereitet oder zu Zwischenprodukten verarbeitet, die ihrerseits
wieder fiir andere Verfahren bendtigt wurden. Von besonderer Bedeutung
war hier der eingekochte Fruchtsaft — defrutum. Dieser wurde traditionell
in Bleigefdfien konzentriert; Columella geht auf den Nachteil von Bronze-
gefdflen zu diesem Zweck ein: Sie geben Griinspan ab und verfédlschen den

66 Colum. 11,2,62.

67 Colum. 12,15.

68 Varro 1,59.

69 Varro 1,59,3; Cato 7,4 und 143,3 (Marcus Porcius Cato, On agriculture. The Loeb classi-
cal Library [Cambridge/Mass. 1934]); Colum. 12,50.

70 L. Franchi DELLORTO/A. VarRONE (Hrsg.), Pompeji wiederentdeckt (Rom 1993) 189.

71 Colum. 11,83.

72 Colum. 12,49 u. 12,14,4.

73 Apic. 1,12,2.

74 Colum. 12,20,8.
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Geschmack’. Reines Blei aber hat einen Schmelzpunkt von unter 350°C und
auch Bleilegierungen lassen sich noch bei unter 1000°C schmelzen. Daher
weist Columella darauf hin, dass man beim Einkochen in einem Bleigefafs
Sorge tragen muss, es nicht zu durchstolen’.

Um ein Endprodukt handelte es sich moglicherweise bei den pas(seres)
coct(i), den gegarten Spatzen, die durch ein Bleietikett in Trier bezeugt sind””.
Doch auch sie waren wahrscheinlich noch zusétzlich in eine konservierende
Fliissigkeit eingelegt.

Einlegen in Ol

Werden Lebensmittel in Ol eingelegt, verhindert das nahezu wasserfreie
Milieu mikrobielle Aktivititen. Allerdings unterliegt Ol dem chemischen
Verderb und wird ranzig. In vorromischer Zeit war insbesondere im Orient
das Einlegen von zuvor gekochten Lebensmitteln in Ol iiblich”®. Da sich im
Laufe der Zeit andere Verfahren als besser erwiesen, wurde das Einlegen in
Olin rémischer Zeit fast ausschlieflich fiir Verarbeitungszwecke angewandt
und nicht mehr fiir die Konservierung von Nahrungsmitteln. Allein fiir Oli-
ven findet man bei Apicius ein Rezept, sie griin in Ol einzulegen, damit man
aus ihnen jederzeit frisches Ol herstellen kann™.

Einzuckern, Kandieren und Einlegen in Honig

Ein hoher Zuckergehalt bewirkt wie das Trocknen eine verringerte Wasser-
aktivitat, vor allem aber osmotischen Stress fiir Mikroorganismen. Insbe-
sondere Schimmelpilzen wird die Lebensgrundlage entzogen. Zucker im
heutigen Sinne kannten die Romer kaum; es gab Rohrzucker, der als Im-

75 Colum. 12,20,1.

76 Colum. 12,19,4-6.

77 L. ScuwinpeN, Warenetikette fiir Spatzen. In: M. Reuter/M. Scholz (Hrsg.), Alles ge-
ritzt: Botschaften aus der Antike. Ausstellungskat. Arch. Staatsslg. Miinchen 35 (Miin-
chen 2005) 104 f.

78 SEABERT/WOHRMANN 1992 (Anm. 10) 7.

79 Apic. 1,14.
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portprodukt aus Arabien oder Indien ein Luxusartikel war®. Als Granulat
im heute gebrduchlichen Sinne, spielte er keine Rolle. Fruchtzucker, insbe-
sondere in Form eingekochten Saftes (defrutum) war aber ein viel verwandtes
Konservierungsmittel fiir Friichte. Uberliefert ist beispielsweise ein Rezept
fiir eingelegte Brombeeren®".

Ublicher war das Einlegen von Lebensmitteln in Honig®, denn dieser ist
ein ausgezeichnetes, natiirliches Konservierungsmittel mit einem Gesamt-
zuckergehalt von 60-80 % und einem pH-Wert von dreieinhalb bis fiinf®.
Bei fachgerechter Ernte betragt der Wassergehalt etwa 15 % (a -Wert 0,75).
Fiir Mikroorganismen bot er damit denkbar schlechte Lebensbedingungen.
Bleibt allerdings der Wassergehalt wegen ungiinstiger Witterung bei der
Erntezeit {iber 18 %, besteht die Gefahr der Garung. Deswegen ist bei Honig
auf eine sorgfiltige Lagerung in trockener Umgebung zu achten. Geerntet
wurde Honig zwei bis drei Mal im Jahr®’. Die erste Ernte erfolgte im Mai,
daher musste Honig bis zu seiner Verwendung als Konservierungsmittel
im Herbst gelagert werden. Dies geschah in Kalebassen® oder einfachen
Keramikgefafien, so genannten Honigtopfen; hiervon zeugen Topfe mit der
Aufschrift mel®®. Das bekannteste und auch fiir diese Topfform namenge-
bende Graffito ist die Angabe ,urceus et mel p(ondo) XXVII"” auf einem Topf
in Trier®” — hier wogen Topf und Inhalt zusammen 27 rdmische Pfund, also
etwa 8,775 kgss. Ein grofierer Behalter, in dem sich noch erhebliche Reste der

80 Plin. nat. hist. 12,32; Strabon 15,1,20 (The Geography of Strabo, iibers. v. H. L. Jones.
The Loeb classical Library [Cambridge, Mass. 1930]).

81 Plin. nat. hist. 15,60; Apic. 1,12,6.

82 ANDRE 1961 (Anm. 64) 89, 143, 189; Colum. 12,47,4.

83 A. DgrreL, Die Chemie des Honigs. Chemie in unserer Zeit 23, 1989, 25 f.

84 Colum. 9,15.

85 Colum. 10,385.

86 B. SrimreL, Bericht des staatlichen Amtes fiir Vor- und Frithgeschichte Mainz in der
Zeit vom 1. Januar 1974 bis zum 31. Dezember 1975. Mainzer Zeitschr. 71/72, 1976/77,
291-293.

87 CIL XII 10008,44.

88 7,5-8 kg Honig passten etwa in einen Topf mit einem Koérperdm. von 20-25 cm - eine
tibliche Grofie unter den bekannten Honigtdpfen.
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ehemals knapp 19 kg Honig befanden, wurde in Alzey gefunden® — bei so
grofien Mengen liegt die Vermutung nahe, dass der Honig zur Konservie-
rung von Lebensmitteln vorgesehen war.

Aufler Obst, z. B. Quitten®®, wurde auch Fleisch auf diese Weise haltbar
gemacht. Fiir beides bietet Apicius Anleitungen: ,Fleisch halt frisch, solange
es beliebt, ohne dass man es salzt, indem man es in Honig einlegt, wobei

sich dieses Verfahren besser fiir den Winter eignet, denn im Sommer halt

91

sich Fleisch so nur wenige Tage™". , Frische Feigen, Apfel, Pflaumen, Birnen

und Kirschen soll man mit ihren Stielen in Honig legen, so dass sie sich nicht
beriihren”.

Moglicherweise waren auch die Singdrosselbriistchen, die mit ihrem
Verpackungstopf in Nijmegen fortgeworfen worden waren, in Honig einge-
legt®. Zumeist aber wurde Honig nicht pur verwandt, sondern in Kombina-
tion mit anderen Konservierungsstoffen, vorwiegend Essig und Salz.

Einsalzen

Eine der dltesten Konservierungsmethoden, das Einlegen in Salz**, wird
bei vielen antiken Autoren beschrieben®. Hierbei wird dem Lebensmittel
einerseits Wasser entzogen, andererseits geraten die Mikroorganismen un-
ter osmotischen Stress. Salz kann trocken als Granulat®® oder nass in meist

89 Auf dem Gefaf8 ist die Zahl LXIII fiir 58 romische Pfund eingeritzt; dies entspricht
etwa 18,85 kg. Und tatséchlich bietet der nahezu kugelférmige Koérper mit einem Dm.
von 33 cm, was einem Volumen von 18,81 kg entspricht, Platz fiir die angegebene Men-
ge Honig. Vgl. W. UNvERZAGT, Romisches Dolium mit Biermaische aus Alzey. In: Fest-
schr. Karl Schumacher (Mainz 1930) 314 f. sowie J. RiEDERER, Archédologie und Chemie
— Einblicke in die Vergangenheit (Berlin 1987) 238.

90 Colum. 12,474.

91 Apic. 1,71. Vgl. FLower/RosENBaUM 1958 (Anm. 23) 48.

92 Apic. 1,12,7.

93 R. C. G. M. LauwerIer, Twenty-eight bird briskets in a pot. Roman preserved food
from Nijmegen. Archaeofauna 2, 1993, 15-19.

94 Hirsch 1952 (Anm. 2) 74-77; SEABERT/WORMANN 1992 (Anm. 10) 20-22. — Zum Pdkeln,
dem Konservieren von Lebensmitteln mit einer Salzmischung aus Kochsalz und Ni-
trat, das seit dem Mittelalter sicher nachgewiesen, aber auch in der Antike schon an-
gewandt worden sein konnte, vgl. ebd. 29.

95 FEtwa Cato 162; Colum. 12,55.

96 Colum. 12,55,1-3.
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gesittigter Lake” verwandt werden. Bei der Verwendung als Granulat ist
allerdings ein sehr hoher Materialbedarf gegeben, entsprechend hoch sind
die Kosten. Schon Columella bemerkt, dass Fleisch oft eher getrocknet als
eingesalzen wurde, weil Salz teuer war’®. Hier bezieht er sich wohl auf das
Einlegen in Granulat, denn in Salzlauge eingelegte Kapern galten ihm als
billiger Vorrat®.

Moglicherweise wurde in der Antike mehr konserviertes als frisches
Fleisch verzehrt'®®, obwohl Salz den Geschmack der Lebensmittel erheblich
beeintrachtigte. Bei Meeresfisch war diese Verdnderung sicher weniger fol-
genschwer als beispielsweise bei Schweinefleisch, so dass aus der Antike
auch ein Rezept iiberliefert ist, wie man den Salzgeschmack mildern kann'*".

Verpackt wurde das gesalzene und nun haltbarere Lebensmittel oft in
Keramiktopfen, deren Rand mit einem Pechanstrich versehen sein konnte,
wie dies auch von Columella empfohlen wird'®. Diese Verpichung sollte
vermutlich unter anderem ein Ausblithen des Salzes am Rand abwenden
und dadurch die Absprengung des Verschlussdeckels verhindern. Mogli-
cherweise liegt bei einem Topf mit Rippchen, Ferkelfiiffen und Schweine-
béckchen aus Basel in Salzlake eingelegtes Fleisch vor'® — hierauf scheint
der verpichte Rand hinzuweisen. Allerdings ist eine Randverpichung kein
eindeutiges Indiz dafiir, dass ein Gefaf3 als Vorratsbehailter fiir Gesalzenes
benutzt worden war, denn bei Columella findet sich ebenso die Anweisung,
in defrutum oder Honig eingelegtes Obst in einen verpichten Topf zu ge-
ben'®. In Salzlake diirften die spanischen Makrelen aus Nijmegen'® oder

97 Colum. 12.

98 Colum. 12,55,3.

99 Colum. 10,120.

100 J. Pearce, Food as substance and symbol in the Roman army: A case study from Vin-
dolanda. In: FREEMAN u. a. (Anm. 34) 931-944 hier 938, 940.

101 Apic. 1,8.

102 Colum. 12,6.

103 C. EBNOTHER/]. MonnNier, Landliche Besiedlung und Landwirtschaft. In:
L. Flutsch/U. Niffeler/F. Rossi (Hrsg.), Die Schweiz vom Paldolithikum bis zum frithen
Mittelalter 5. Romische Zeit (Basel 2002) 170.

104 Colum. 12,10,4-5.

105 H. van Enckevort/K. Zee, Het Kops Plateau. Prehistorische grafheuvels en een
Romeinse legerplaats in Nijmegen (Abcoude 1996) 49; vgl. auch Tuiry 2004 (Anm. 1)
22 f.
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1 Keramiktdpfchen aus Koln (Rémisch-Germanisches Museum Koln, Inv. 23,240),
in dem sich Reste kleiner, vermutlich eingelegter Fische befanden. M. 1 : 3. - Foto:
Rheinisches Bildarchiv Nr. 29880, Zeichnung: Verf.

eingelegte Fischlein aus Kdln (Abb. 1)'%, die ebenfalls in ihrer keramischen
17 Auf einen ehemals
salzigen Inhalt weist moglicherweise ein schichtweises Abbléttern bei Kera-

mikgefdfen, speziell an der Oberfldche der Innenseite, hin'®.

Verpackung gefunden wurden, geschwommen sein

Das Einsalzen wurde oft mit anderen Verfahren kombiniert, um das
Wirkungsspektrum gegen Mikroorganismen zu erweitern, beispielsweise
mittels Zugabe von Essig. Durch Apicius ist ein Rezept fiir eingelegte Pfir-
siche iiberliefert, bei dem die Friichte iiber Nacht in Salzlake gelegt werden,
bevor sie in einer Mischung von Salz, Essig und Bohnenkraut gelagert wer-
den®.

106 F. FREMERSDORF, Inschriften auf romischem Kleingeréat aus Koln. Ber. RGK 27, 1927, 32—
50 hier 47 Anm. 27. — Der Eintrag im Inventarbuch zu Nummer 23,240 lautet: ,Im Inne-
ren befanden sich — zwischen Schlamm-Resten eine Anzahl von Gréaten kleiner Fisch-
chen, sodass anzunehmen ist, dass der Inhalt aus solchen eingemachten Fisch'chen
bestand. Gefunden beim Bau des Hauses Ecke Burgmauer und Komddienstrafle 1923,

107 Siehe zu Salzfischen auch D. BRenTcHALOFFE, Tout savoir sur la maena. SFECAG. Actes
Congres Vallauris 2004, 431-434 hier 433.

108 W. Hautumw, Studien zu Amphoren der spatromischen und frithbyzantinischen Zeit
(Fulda 1981) 138.

109 Apic. 1,12,11.
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Bereits eine Weiterverarbeitung zu einem neuen Lebensmittel stellt die Kon-
servierung von Weifskohl mit Salz dar — durch die einsetzende Milchs&ure-
giarung entsteht Sauerkraut'. In welchem Umfang dieses Verfahren in der
Antike allerdings bekannt und angewandt wurde, ist unklar.

Einlegen in Essig

Die Wirksamkeit von Essig als Konservierungsmittel beruht auf der Absen-
kung des pH-Wertes und wirkt daher insbesondere gegen Bakterien. Selten
aber wurde Essig allein als Konservierungsmittel eingesetzt'"; einer der
sparlichen Hinweise hierauf findet sich bei Apicius: , Sobald die Fische ge-
braten und aus der Pfanne genommen worden sind, werden sie mit heiffem
Essig tibergossen™**.

Die Effektivitdat kann durch Kombination mit anderen Verfahren ver-
bessert werden. Die Beimengung von Salz erzeugt zusatzlich osmotischen
Druck, weswegen in den meisten Rezepten eine Kombination von Essig und
Salz empfohlen wird. Dies gilt besonders fiir Blattpflanzen und Krauter'";
auch Sauerampfer — dessen Transport durch eine Amphorenaufschrift aus
Neuss liberliefert ist — konnte auf diese Weise eingelegt gewesen sein'*. Da-
ritber hinaus kann Honig zugegeben werden, der weitere konservierende
Eigenschaften mitbringt und der Beize die Schérfe nimmt. Zum Haltbar-

6

machen beispielsweise von Knoblauch'”® wie auch von Pfirsichen'® oder

Pflaumen'’ empfahl man in der Antike diese Zusammensetzung. Aber auch

eine Losung aus Essig und Honig ohne Salz diente diesem Zweck, z. B. fiir

Wurzeln, die in ein Glasgefif$ eingelegt und {ibergossen wurden'*®.

110 SEABERT/WOHRMANN 1992 (Anm. 10) 23 f.

111 Ebd. 37 f.

112 Apic. 1.9.

113 Colum. 12,7 u. 12,9.

114 U. MaIer-WEBER, Kuchen und Sauerampfer. Zwei Funde aus Neuss Gnadental. Arch.
Rheinland 1992, 72 f.

115 Colum. 12,10.

116 Apic. 1,26.

117 Colum. 12,10; Francur pELL’OrT0/VARONE 1993 (Anm. 70) 188 f.

118 Colum. 12,58,1.
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Aus dem zwolften Buch Columellas ist schliefllich auch ein Rezept zur
Herstellung von Essig iiberliefert'*’. In welchen Mengen aber Essig fiir den
Eigenbedarf hergestellt wurde und ob die Produktion das industrielle Aus-
maf von Wein, Ol und Fischsauce angenommen hat, ist ungeklart.

Das Rauchern

Beim Réauchern beruht die konservierende Wirkung auf verschiedenen

Komponenten'’: Der Rauch, der beim Verbrennen des Holzes bzw. des Li-

gnins im Holz entsteht, enthalt unter anderem Phenole, die zum charakte-
ristischen Réucheraroma beitragen. Diese hemmen durch ihre bakterizide
und fungizide Wirkung eine Besiedlung durch Mikroorganismen. Daneben
wirkt Rauch in hohem Mafle antioxidativ, wodurch er ein Ranzigwerden
von Fetten verhindert'*. Insofern eignet sich dieses Verfahren besonders fiir
fetthaltige Lebensmittel. Der Konservierungsprozess erfolgte bei Tempera-
turen zwischen 15 und 250°C — das so genannte Kalt- bzw. Warmrauchern'?.
In der Regel ging dem Réauchern ein anderes Konservierungsverfahren vo-

raus, meistens das Salzen, wie dies in detaillierten Beschreibungen fiir die

Herstellung von Schinken tiberliefert ist'?.

Durch die lange Zeit, oft mehrere Wochen, in denen das Fleisch im
Rauch hing, trocknete es zudem. Aufler Fleisch, insbesondere Schinken,

Schulterblatter, Unterkiefer und auch Speckseiten und Wiirste', wurde in

der Antike auch Kése gerduchert™.

119 Colum. 12,5.

120 Hirscu 1952 (Anm. 2) 77 £.; SEABERT/ WOHRMANN 1992 (Anm. 10) 25-27.

121 C. MOHLER, Das Rauchern (Alzey 1978) 13; SEABERT/WOHRMANN 1992 (Anm. 10) 25 f;
Luck/JAGER, 1995 (Anm. 11) 207-210; K. PorrHAst, Das Rauchern. Ein altes Verfahren
aus der Sicht neuer Erkenntnisse. Labor 2000, 1985, 166.

122 Heifirduchern erfolgt bei Temperaturen von iiber 600°C; dieses Verfahren wurde erst
in der Neuzeit angewandt: Lock/JaGER 1995 (Anm. 11) 207 Tab. 34.

123 Colum. 12,55,1-4; Cato Agr. 162,1-3; M. JuNKELMANN, Panis militaris. Die Erndhrung
des romischen Soldaten oder der Grundstoff der Macht. Kulturgesch. Ant. Welt 75
(Mainz 1997) 163.

124 Apic. 2,1,4 u. 2,4; vgl. PETERS 1998 (Anm. 1) 270 f.

125 Hierauf verweisen z. B. FLower/RosenBauM 1958 (Anm. 23) 27, wiederholt bei SEABERT/
WoHRMANN 1992 (Anm. 10) 25 f.
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Im archéologischen Kontext sind wegen des relativ hohen Anteils an Kno-
chenabfall vor allem gerducherte Schulterbldtter und Unterkiefer vom Rind
und Unterkiefer vom Schwein, die offenbar auch eine beliebte Opfergabe
fiir die Gotter waren', als Raucherprodukte tiberliefert'”. Insbesondere
die Schulterblatter sind an einer charakteristischen Lochung zu erkennen;
diese riithrt von einem Haken her, an dem das Schulterblatt in den Rauch
gehdngt wurde. Die Knochen lagen freilich in der Regel nicht am Produk-
tionsort, sondern wurden erst nach dem Verzehr des Fleisches von den
Konsumenten fortgeworfen. Der archédologische Nachweis von gerducher-
ten Speckseiten oder Wiirsten, die einen grofien Anteil der erzeugten Réu-
chererzeugnisse ausgemachten haben diirften, ist dagegen schwierig. Das
am weitesten verbreitete Raucherprodukt war vermutlich Schinken: Neben
einer Herstellungsbeschreibung von Cato'”® belegen dies Darstellungen auf

Steindenkmalern®

. Varro {iberliefert zudem, gallische Schweineschultern
und Schinken seien bis nach Rom verhandelt worden*°

sich diese Konservierungsmethode auch durch Raucherkammern, die in

. Nachweisen lasst

126 C. HorkeN/M. FIEDLER, Das ,gemeinschaftliche’ und das ,private’ Opfer. Beispiele aus
dem Spektrum von Votivpraktiken in romischen Heiligtiimern, dargestellt an Befun-
den aus Apulum und Sarmizegetusa (Dakien). In: Ch. Frevel/H. von Hesberg (Hrsg.),
Kult und Kommunikation. Medien in Heiligtiimern der Antike. Zakmira-Schriften 4
(K&1ln 2007) 435-466 hier 455 f.

127 J. ScuiBLER/E. Scumip, Tierknochenfunde als Schliissel zur Geschichte der Wirtschaft,
der Erndhrung, des Handwerks und des sozialen Lebens in Augusta Raurica. Aug-
ster Museumsh. 12 (Augst 1989) 25; PETers 1998 (Anm. 1) 271; S. DEscHLER-ERB, Leim-
siederei- und Rauchereiwarenabfille des 3. Jahrhunderts aus dem Bereich zwischen
Frauenthermen und Theater von Augusta Raurica. Jahresber. Augst u. Kaiseraugst 27,
2006, 324-346; Tu. Fiscuer/C. HoPkEN, Untersuchungen im Stidvicus von Sorviodurum/
Straubing: Alte Ergebnisse und neue Erkenntnisse. Kélner u. Bonner Archaeologica 1,
2011, 111-118 hier 115 Abb. 6; MeURERES-BALKE/KAszaB-Orscuewskr 2010 (Anm. 20) 111.

128 Cato Agr. 162.

129 P. NoeLKE, Grabreliefs mit Mahldarstellungen in den germanisch-gallischen Provin-
zen — soziale und religiose Aspekte. In: P. Fasold u. a. (Hrsg.), Bestattungssitte und
kulturelle Identitat. Grabanlagen und Grabbeigaben der frithen romischen Kaiserzeit
in Italien und den Nordwestprovinzen. Koll. Xanten 1995. Xantener Ber. 7 (K6In 1998)
399-418 hier 402 Abb. 9; G. ZiMmMER, Romische Berufsdarstellungen (Berlin 1982) 106
Nr. 17.

130 Varro 2,4,10.
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vielen Siedlungen dokumentiert sind, beispielsweise in Oberstimm, Augst,
Xanten und Bonn**'.

Kréauter und weitere konservierungsunterstiitzende Zusatzstoffe

Krauter werden Lebensmitteln in verschiedenen Konservierungsverfahren
unterstiitzend zugesetzt'*. Beispielsweise besitzen Salbei, Rosmarin, Vanil-
le, Majoran und Bohnenkraut antioxidative Fahigkeiten'**
de Wirkung haben Thymian, Kamille, Kampfer, Zimt und Myrrhe'*". Auch
Knoblauch, Wacholder und Myrtenbeeren haben unter anderem durch Gerb-
stoffe antimikrobielle Eigenschaften'*®
Konservieren von Riiben in Kombination mit Honig und Essig benutzt"*.

. Eine sterilisieren-

. Letztere wurden beispielsweise zum

Fenchelkraut wird ebenfalls mehrfach von antiken Autoren gefordert'”. Es
sollte im Einmachtopf obenauf gelegt werden, damit es das Einmachgut un-
terhalb des Fliissigkeitsspiegels hielt.

Abgesehen von ihren konservierenden Eigenschaften tragen Krauter
oft auch zur Geschmacksverbesserung bei. Vielleicht wurden diese vorteil-
haften Eigenschaften einiger Krauter erst im Zusammenhang mit der Halt-
barmachung entdeckt.

Die Konservierung, die Kochkunst und die Geografie

Die Konservierung von Lebensmitteln hat eine lange Tradition. Welche der
hier erlauterten Methoden jeweils angewandt wurde, war von den klima-

131 Zusammengestellt bei PETErs 1998 (Anm. 1) 270 und DriesBuscu 1994 (Anm. 59) mit
Lit.. — Noch unveroffentlicht ist eine Raucherkammer im Bonner vicus, entdeckt 1989
auf dem Geldnde des Museums Haus der Geschichte der Bundesrepublik Deutsch-
land.

132 Zu antiken Kriutern allgemein: TurY/WALTER 1997 (Anm. 21); SEABERT/ WOHRMANN
1992 (Anm. 10) 31 f.

133 Ebd. 32.

134 J. WALTER, Botanische Betrachtungen ausgewéhlter Arten der altromischen Gewtiirz-
pflanzen. In: THORY/WALTER 1997 (Anm. 21) 72; SEABERT/ WOHRMANN 1992 (Anm. 10) 31 £.

135 Ebd. 9; 31.

136 Colum. 12,56.

137 Colum. 12,7,1.
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tischen, aber auch von den geografischen und kulturellen Bedingungen ab-
héangig. Dies war schon den antiken Autoren bewusst: So weist Columella
darauf hin, dass in Regionen ohne Weinanbau auch der Essig fiir die Kon-
servierungsverfahren fehlt'*.

In trockenen Regionen, wie dem ostmediterranen Raum, konnte man
Lebensmittel einfach trocknen; in feuchteren Regionen wie beispielsweise
Gallien wurden Nahrungsmittel eher in Salz eingelegt. Daher sind wohl
nicht zuféllig gallische Namen auf Bleietiketten von eingelegtem Fleisch aus
Mainz verzeichnet™.

Kaum beachtet werden die Konservierungsmethoden bei der Auseinan-

t"°. Doch diirfte der Einfluss von

dersetzung mit der romischen Kochkuns
Konservierungsmethoden auf die Entwicklung der Kochrezepte grundle-
gend gewesen sein. In der mediterranen Welt liefen sich Nahrungsmittel
einfach in der Sonne trocknen, in den feuchteren, nordlichen Provinzen
wurden sie 6fter mit Salz und Essig konserviert. Entsprechend unterschied-
lich muss die Zubereitung gewesen sein. Man muss sich die Frage stellen,
ob der Ursprung, in der romischen Kiiche Siifles mit Wiirzigem — Bitterem,
Saurem, Gepfeffertem — zu kombinieren'*, in den Methoden der Konser-
vierung begriindet ist. In romischer Zeit wurde bei vielen Nahrungsmitteln
der Eigengeschmack durch Gewiirze verdeckt'”; man gewinnt geradezu
den Eindruck — so Barbara Flower und Elisabeth Rosenbaum - der eigent-
liche Geschmack von Gemiise, Fleisch und Fisch war nicht gewollt'. ,Wo-
mit nicht geleugnet werden soll, dass sich durch dominantes Wiirzen auch
Geschmacksdefizite besser ausgleichen lieflen, die sich aus dem damaligen
Stand der Lagerungs- und Konservierungstechnik ergaben”**.

Lassen sich Impulse auf die italisch-romische Kochkultur durch die Ein-
gliederung Galliens mit der keltischen Bevolkerung oder des Orients mit
ihren verschiedenen konservierten Nahrungsmitteln fassen? Zumindest auf

138 Colum. 12,171; s. a. 12,44,8.

139 M. ScHoLz, Informativer Schrott: Bleietiketten fiir Lebensmittel und Amulettscheibe.
In: E. Wamers, Weitere Lesefunde aus der Lohrstrae (Baustelle Hilton III) in Mainz.
Mainzer Arch. Zeitschr. 5/6, 1988/89, 243-252 hier 245.

140 Vgl. nun aber Bopk in diesem Band, 77-90.

141 TuorY/WALTER 1997 (Anm. 21) 35.

142 Ebd. 35 Anm. 68.

143 FLoweRr/RosEnBAUM 1958 (Anm. 23) 19.

144 TutrY/WALTER 1997 (Anm. 21) 35 Anm. 68.
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Gallien bezogen scheinen dies Speisen wie gallische Schinken und gegarte
Spatzen anzudeuten.
Archdologische Quellen zu Konservierungsmethoden sind selten — Be-

funde und Funde werden oft nicht als solche erkannt, untersucht oder in-

145
t

terpretiert'®. Handelte es sich beispielsweise bei dem grauen Henkeltopf

mit Vogelknochen aus einem frithen Grab in Xanten auch um eine Kon-
serve'*®? Bei den Verpackungsgefafien mit Singdrosselbriistchen, Huhn und
spanischen Makrelen aus Nijmegen sowie den Ferkelfiiflen aus Basel bleibt
vorerst unklar, auf welche Art das Fleisch eingelegt war. Liegt bei den Ma-
krelen eine Salzlake nahe, die man aufgrund des verpichten Gefidfirandes
auch fiir die Ferkelfiife annehmen darf, mochte man bei den zarten Sing-
drosselbriistchen und dem eingelegten Huhn eher an eine Honigbeize den-

ken. Die Apfel aus Cumae' oder die Birnen aus Syrien'*® waren vielleicht als

149

vollstandige Friichte in eine Salz-Essig-Honig-Lake eingelegt ™. Hier werden

erst chemische Analysen Aufschluss geben konnen.

Wihrend Untersuchungen zu Amphoren auf dem Gebiet der Wirt-
schaftsgeschichte umfassende Ergebnisse erzielt haben, steht die Forschung
zu kleineren Verpackungsgefdfien noch am Anfang. Einzelne gegliickte

145 Erste Schritte hierzu z. B. E. MirTaG, Untersuchungen zu sogenannten Halterner Koch-
topfen aus dem Bereich der Colonia Ulpia Traiana. In: Xantener Ber. 8 (K6ln 1999)
201-311; J. GarrARrD, Feeding the army from Dorset: Pottery, salt and the Roman sta-
te. In: S. Stallibras/R. Thomas (Hrsg.), Feeding the Roman army. The archaeology of
production and supply in NW Europe (Oxford 2008) 116-122; D. KeLLER, Pickled eggs
and precious spices. Glas in der spatromischen Kiiche. In: P. Jung/N. Schiicker (Hrsg.),
Utere felix vivas. Festschr. Jiirgen Oldenstein. Universitatsforsch. Prahist. Arch. 208
(Bonn 2012) 103-112.

146 S. GROENEVELD, Zu Beigaben und Bestattungssitte vorcolonialzeitlicher Graber im Be-
reich der Colonia Ulpia Traiana. In: FasoLp u. a. 1998 (Anm. 129) 383-398 hier 387. - Da
die Knochen heute nicht mehr vorhanden sind, lasst sich diese Frage nicht klaren.
Bernd Liesen (Xanten) danke ich fiir die Auskun(ft.

147 T. Escn, Amphorenfragment mit graffito. In: 2000 Jahre Varusschlacht. Imperium.
Ausstellungskat. Haltern (Stuttgart 2009) 341 f.

148 U. Enmig, Cottana ermittelt: Syrische Feigen und andere Warenimporte. Augsburger
Beitr. Arch. 3, 2000, 55-69 hier 56—-59 mit Abb. 2-3. Dies., Die Oliven ins Topfchen...
Pinselaufschriften auf Tépfen in Mainz und dem Mainzer Umland und der Begriff
penuarium auf romischen Amphoren. Xantener Ber. 14, 2006, 73—-80 hier 83-86.

149 Zum Vorschlag fiir zerteilte Friichte vgl. Enmic 2006 (Anm. 148) 85 f. Da die romischen
Friichte oft kleiner als die heutigen waren, konnten bestimmte Sorten durchaus durch
die Halsenge vieler Verpackungsgefifle gepasst haben.
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Funde noch gefiillter fideliae**® fithren vor Augen, dass erst ein Bruchteil
dieses Forschungsfeldes im Blick der Wissenschaft steht. Die ostspanischen
Makrelen™, transportiert iiber 1500 km, und Singdrosselbriistchen aus
den Ardennen'®, transportiert tiber 300 km, zeigen den Fernhandel auch
kleinerer Verpackungen an — hier wird méglicherweise Columellas Rat be-
herzigt, eher viele kleine als wenige grofSe GefifSe zu fiillen. Zu rechnen ist
aber auch mit lokalen Produkten wie Fleischpasteten und Blutwurst — dies
ist moglicherweise im Friaul der Fall*®® -, eingelegten Friichten oder Gemii-
sen, auch einfaches Schmalz ist vorstellbar. Als moglicher Nachweis fiir ein
lokales Produkt konnte allein ein Huhn in einem Topf in Nijmegen gelten.

Trotz der geringen Zahl aussagekréftiger Beispiele fiir Keramikverpa-
ckungen, abgesehen von Amphoren, zeigen sie doch, dass das Spektrum der
verpackten Waren {iberraschend vielfiltig ist. Brandspuren an so genannten
Halterner Kochtopfen verfithren sogar zu der Annahme, in ihnen kénnte
ein ,Fertiggericht’ verpackt gewesen sein, das direkt im Topf auf das Feuer
gesetzt wurde.

Weitere Untersuchungsfelder 6ffnen sich mit der Frage nach der héus-
lichen, der handwerklichen und der industriell organisierten Weiterverar-
beitung und Konservierung von Lebensmitteln. Bei exotischen Lebensmit-
teln, die konserviert importiert werden mussten, ist von einer industriell
organisierten Erzeugung auszugehen. Landgiiter waren sicher gezwungen,
Produkte haltbar zu machen, um sie auch spéter auf den Markt bringen zu
koénnen. In den handwerklichen Bereich fillt das Darren und Rauchern mit
in Gebauden integrierten Kammern zur Aufbereitung der Lebensmittel.

Wihrend die Bereitung von Essigkonserven vielleicht vor allem Teil
héuslicher Vorratshaltung war, diirfte es sich bei Raucherwaren um Mas-

150 Hirgers 1969 (Anm. 44) 182.

151 van ENckevORrT/ZEE 1996 (Anm. 105) 49. — Auch Handler fiir dieses Fischprodukt sind
nachgewiesen: S. R. Josaer, Work, identity and legal status at Rome: A study of the oc-
cupational inscriptions. Oklahoma Ser. Class. Cultures 11 (London 1992) 70 Anm. 18;
180.

152 LAUWERIER 1993 (Anm. 93); L. SwinkELs/A. KosTER, Nijmegen. Oudste Stad van Neder-
land (Nijmegen 2005) 23.

153 P. DonaT/G. PeTrRUCCI/CH. FLUGEL, Fleischkonserven als Produkte romischer Almwirt-
schaft. Schwarze Auerbergkeramik vom Monte Soranti bei Raevo (Friaul-Julisch-Ve-
netien, Nordostitalien). Bayer. Vorgeschbl. 71, 2006, 209-232.
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senproduktionen fiir den lokalen Bedarf handeln; dies legt die GrofSe der
nachgewiesenen Produktionsanlagen nahe'*.

Die Konservierung von Nahrungsmitteln und die Anwendung verschie-
dener Verfahren zu diesem Zweck waren also von zentraler Bedeutung in
der Antike. Weiterfithrende Analysen, die die Unterschiede von Stadt und
Land, die geografische Herkunft und die Zusammenhange der Geografie
und der Einflussnahme importierter Produkte auf die Kochkultur in Rom
und den Provinzen in den Blick nehmen, versprechen viele Ergebnisse und
Einsichten in das wirtschaftliche und soziale Zusammenleben im Imperium
Romanum.

Zusammenfassung

Lebensmittel kénnen oft nur in einer kurzen Zeitspanne im Jahr geerntet wer-
den, miissen aber das ganze Jahr hindurch, z. B. auch auf Reisen oder Kriegs-
ziigen, zur Verfiigung stehen. Hierzu miissen sie haltbar gemacht — konser-
viert werden, so dass eine Zersetzung durch chemische, physikalische oder
biologische Einfliisse verzogert oder verhindert wird. Den Rémern standen
verschiedene Konservierungsmethoden zur Verfiigung, die auch durch antike
Schriftsteller — besonders Columella — tiberliefert sind: Trocknen, Rauchern, Ein-
legen in Honig, Essig oder Salz. Meist wurden die Verfahren kombiniert, um
das Wirkspektrum gegen Mikroorganismen zu erhohen. Archéologische Nach-
weise fiir konservierte Lebensmittel sind selten; belegt sind einige noch gefiillte
Keramikbehdlter, charakteristische Knochenabfélle von Réducherprodukten und
Raucherkammern.

Summary
Foodstuff usually can be harvested only during a short season of the year, but
a supply is needed all time, also while travelling and warfare. To prevent pe-

rishing, food must be preserved. For this purpose in Roman times different pre-
servation methods were available, which are mentioned by antique writers, in

154 PeTERS 1998 (Anm. 1) 271.



116 HorkeEN

particular Columella: drying and smoking or soaking in honey, vinegar and salt.
Most methods were combined to improve the extinction of microorganisms. Ar-
chaeological evidence for preserved food is rare such as ceramic vessels which
still contain remains of food or the characteristic bones of smoked products.
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