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nördlichen Provinzen konnte es natürlich auch ein-
mal mehr Cerevisia, also Bier sein. 

Nach dem Essen wandte man sich den geselligen 
Dingen wie der Musik und Spielen zu, die zur Unter-
haltung am restlichen Teil des Abends dienten. 

Waren Gäste zu einer Cena eingeladen und konnte 
es sich der Gastgeber leisten, wurden die Speisen in 
edlen Silber- und Goldgefäßen aufgetragen und man 
lag dann durchaus auch auf Clinen zu Tisch. Hier 
kann man sich leicht ein dekadentes Gastmahl bei 

Trimalchio, wie es Petronius beschreibt, vorstellen. 
Das dicke Ende eines solchen Gastmahls war in der 
Regel die Commisatio, ein Gelage, bei dem norma-
lerweise nur Männer zugelassen waren und das bis 
in die Nacht dauern konnte. 

Die Küche 

Gekocht wurde auf einer gemauerten Herdstelle, die 
mit Holz und Holzkohle befeuert wurde. Als Koch-
töpfe verwendete man irdene, eiserne, bleierne und 
bronzene Gefäße. Diese stellte man auf schmiedeei-
serne Roste und Dreibeine, die je nach benötigter Hit-
zezufuhr mehr oder weniger hoch waren. Natürlich 
kamen auch eiserne und bronzene Brat- und Back-
pfannen zum Einsatz. 

Aufgetragen wurde in zeitgenössischer Keramik, 
die in antiker Zeit noch nicht glasiert war. Aber auch 
Bronze-, Silber- und sonstige Metallgefäße wurden 
zum Servieren der zubereiteten Speisen verwendet. 
Als weitere Küchengeräte verwendete man kleine 
und große Reibschalen, Mörser, Messer, zweizinkige 
Gabeln und kleine und große Löffel. Alle Arten von 
Schöpfkellen, Seihern und Sieben wurden zum Abgie-
ßen von Flüssigkeiten benötigt. 

Eine ganz besondere Stellung in der römischen 
Keramik nimmt die rötliche Terra Sigilata ein, das 
sogenannte römische Porzellan. Dieses nach einem 
speziellen Brennverfahren hergestellte römische Ge-

schirr ist von einer ganz besonderen Schönheit und 
konnte mehr oder minder verziert sein. Die Speisen 
wurden gekocht, gebraten, geschmort oder im Ofen 
gebacken. 

Wer es sich leisten konnte, ließ die Mahlzeiten 
von extra ausgebildeten Küchensklavinnen und -skla-
ven zubereiten. Auch die Vielfalt der täglichen Tafel 
war natürlich von der Zahlungskraft des Hausherrn 
abhängig. Der normale Bürger beziehungsweise die 
Unterschicht hat sich vermutlich in der Regel von 
Brot und Getreideprodukten, also dem klassischen 
Puls (Getreidebrei), ernährt. 

Insoweit ist das Apicius-Kochbuch natürlich 
nicht eben charakteristisch für den antiken Otto-
normalverbraucher. Auch die römische Armee, ob-
wohl schon vom Besten versorgt, musste wohl in der 
Mehrzahl aller Fälle auf die Apicius-Küche verzich-
ten. 

Man sollte einfach vermeiden, in der Materie das 
absolut Exotische zu suchen, man sollte vielmehr die 
kulinarische Seite der antiken Welt von innen heraus 
sehen. Für die damaligen Menschen war es alltäglich, 
die Speisen ihrer Zeit zu sich zu nehmen. Vor allem aß 
man das, was auch gut schmeckte. 

Daher muss man davon ausgehen, das selbst die 
heute teilweise sehr umstrittene Fischsauce (Liqua-
men) einen entsprechenden Wohlgeschmack erzeugt 
hat, sonst hätte man diese nicht in so großen Mengen 
hergestellt. Aber dazu später.
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Für 4 Personen

Zubereitung
Die hart gekochten Eier halbieren, die Dotter mit den üb-
rigen Zutaten zu einer cremigen Masse verarbeiten und in 
die Eihälften einfüllen.

4 hart gekochte Eier
Olivenöl
Weinessig
schwarzer Pfeffer und Koriandersamen aus der Mühle
Honig
Liquamen (thailändische Fischsauce)

ova elixa
(Gefüllte hart gekochte Eier)

Apicius VII, 19, 2

Zutaten
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ZubereitungZutaten
Die Fischfilets mit Salz, Koriander und Pfeffer 
würzen und mit Olivenöl in einer feuerfesten 
Form goldbraun anbraten. Die Kräuter und die 
Zwiebel fein hacken, mit Passum, Öl, Liquamen 
und Honig aufrühren, Pfeffer und Kreuzkümmel 
dazugeben und abschmecken. Anschließend über 
die Fischfilets gießen und im Backofen bei mittle-
rer Hitze garen.

Für 4 Personen

800 g Rotbarschfilet
Salz
schwarzer Pfeffer und Koriander  

aus der Mühle
Olivenöl 
½ Bund frische Petersilie
2 Ästchen frische Weinraute
1 Zwiebel
50 ml Passum (Rosinenwein)
Liquamen (thailändische Fischsauce)
Honig
Kreuzkümmel

patina de pisce lvpo
(Auflauf von Seebarsch)

Apicius IV, 2, 32
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Für 4 Personen
Zubereitung

Den Wildschweinbraten mit Salz, Pfeffer und Ko-
riander würzen, mit Olivenöl bestreichen und bei 
mittlerer Hitze in einer Form im Backofen garen. 
Die fein gehackten Kräuter und die Zwiebel in 
etwas Olivenöl anschwitzen, mit Wein und Bra-
tensud ablöschen, mit Liquamen und Honig ab-
schmecken und mit Mehl binden. Den Braten aus 
dem Ofen nehmen, in Stücke schneiden und mit 
der Sauce übergießen.

800 g Wildschweinbraten aus der Keule
etwas Salz 
schwarzer Pfeffer und Koriandersamen 

aus der Mühle
Olivenöl 
2 Ästchen Liebstöckel
2 Ästchen Oregano
2 Ästchen frischer Koriander
1 Zwiebel
50 ml Weißwein
Liquamen (thailändische Fischsauce)
Honig
Mehl zum Binden

aliter in apro
(Wildschwein auf andere Art)

Apicius VIII, 1, 3

Zutaten
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ZubereitungZutaten
Die Quitten und den Lauch zerkleinern und in 
Öl andünsten. Dann mit dem Defritum und et-
was Wasser ablöschen und den Honig zugeben. 
Wenn die Quitten weich gekocht sind, das Gan-
ze zerstampfen und mit einem Schuss Liquamen 
abschmecken.

Für 4 Personen

500 g Quitten
½ Stange Lauch
Olivenöl 
50 ml Defritum (Traubenmostsirup)
3 EL Honig
Liquamen (thailändische Fischsauce)

patina de cidoneis
(Quittenauflauf)

Apicius IV, 2, 37
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