,mella fluant tibi*

Bienen und Honig im antiken Rom

An einem Sommertag treffen sich im alten Rom zwei Imker und grif3en sich mit ,mella
fluant tibi“, dass soviel bedeutet wie ,mége dir der Honig flieken®. Heute wiirden die Imker
sagen: ,Wie viel hast du denn geschleudert®.

Bei den RoOmern zahlte Bienenhaltung zur Allgemeinbildung. Die Imkerei war im
Roémischen Reich weit verbreitet und der Profit so gut, dass sich jeder romische Gutsherr
wenigstens einen Bienensklaven hielt, der das Melarium, das Bienenhaus, betreute. Die
stolzen Gewinne fuhrten dazu, dass viele Berufsimker sogar zusatzliche Bienenstande auf
dem Land pachteten. Insgesamt erreichte die Bienenzucht ein hohes Niveau. Honig wurde
als universelles Heilmittel bewundert, die Anwendungen reichten von der Behandlung von
Fieber, Potenzstérungen und Wunden bis zu Depressionen. Ein Leitsatz der romischen
Arzte war: ,Iss Honig, und du bleibst gesund®.

Nach allgemein vorherrschender Meinung, soll das Imkereiwesen von Agypten aus
zunachst nach Griechenland und dann nach Rom gelangt sein. In Griechenland ist die
Imkerei vor dem 8. Jahrhundert v. Chr. bekannt und folglich auch nur wenig spater in Rom.
Als der beste und sufeste Honig galt fur die Romer der aus der Gegend Attikas, genauer
aus den weiten Baumbestanden des felsigen Hymettos. Dieser attisch-hymettische Honig
war in Rom zu Zeiten der Republik noch nicht gelaufig, wohl aber in der Kaiserzeit und
findet an zwei Stellen in der Cena Trimalchionis Erwdhnung. Der beste Honig aus
italienischem Gebiet war der aus Sizilien, wohingegen jener aus Korsika oder Sardinien
als schlecht eingeschatzt wurde.

Welch hohe Position der Honig in der Ernahrungskultur der Romer einnahm, zeigt die
Tatsache, dass so gut wie jede Landwirtschaft ihre eigenen Bienenstdocke hatte. In der
Regel wurde die Bienenzucht jedoch nicht vom Gutsherrn selbst Uberwacht, dazu hatte er
einen Beauftragten, den apiarius, den Bienensklaven, der dann die alleinige
Verantwortung daflr trug. Man kann sich nattrlich gut vorstellen, dass so eine Stellung am

Land, bei den Sklaven sehr begehrt war.



Die kulinarischen Sitten

Das Romische Reich umfasst eine Epoche vom 6. Jahrhundert v. Chr. Bis zum 5.
Jahrhundert n. Chr. Und damit mehr als 1000 Jahre; zahlt man das Ostromische Reich mit
hinzu, kommt man sogar auf dber 2000 Jahre. Im Laufe dieser langen Zeit anderten sich
die kulinarischen Sitten erheblich, erst unter dem Einfluss der griechischen Kultur, dann
mit den sich wandelnden Gebrauchen der friihen Kénigszeit, tiber die 500 Jahre wahrende
Phase der Republik bis hin zur Kaiserzeit. Zudem beeinflusste zeitweise die starke
Ausdehnung des Reiches und die Einverleibung von Techniken und Sitten aus den
Provinzen die Esskultur.

Die Speisen der Armen und die der Herrschenden unterschieden sich anfangs nur wenig,
mit der Zeit und zunehmender Macht dann immer mehr. Auch ihre Esskulturen waren sehr
verschieden. Ursprianglich wurden morgens ein Frihstick, das ientaculum oder auch
iantaculum, mittags die Hauptmahlzeit des Tages, die cena, und abends die vesperna
eingenommen.

Unter dem Einfluss griechischer Sitten, aber auch durch den zunehmenden Gebrauch
importierter Waren wurde die cena Uppiger und auch erst am Nachmittag eingenommen.
Es wurde ein zweites Fruhstlck zur frihen Mittagszeit, das prandium, Ublich. Die vesperna
entfiel ganz.

Bei den niederen Klassen hielt sich jedoch die alte Einteilung, die den Bedurfnissen

korperlich arbeitender Menschen eher entspricht.

lentaculum ( Frihstlck )

Ursprunglich wurden brotartige Fladen aus Spelt ( Dinkel ) mit etwas Salz verzehrt, bei
den Wohlhabenden auch Eier, Kase und Honig. Hierzu gab es Milch und Obst. Gerne
wurde zum Brot auch Moretum gegessen, eine Art Krauterquark.

Seit der Kaiserzeit bzw. dem Beginn unserer Zeitrechnung gab es Brot und Weizen und

mit der Zeit immer vielfaltigere Backwaren, die die einfachen Fladen abldsten.

Prandium ( Mittagessen )

Das prandium kann man auch als leichtes Mittagsessen bzw. als Gabelfriihstiick ansehen.
Gegessen wurden groldtenteils kalte Speisen, wie Schinken, Brot, Oliven, Kase, Fruchte
( Datteln ). Das prandium war reichhaltiger als das eigentliche Frihstlck, aber fur die

Romer nicht von zentraler Bedeutung. Wesentlich wichtiger war die cena.



Cena (Abendessen )

In der Oberklasse, die nicht kdérperlich arbeitete, wurde es Ublich, alles Verpflichtungen des
Tages im Laufe des Vormittags zu erledigen. Nach dem prandium wurden die letzten
stadtischen Besorgungen abgeschlossen, dann kam der Badebesuch, und etwa um 15
Uhr wurde mit der cena begonnen. Diese Mahlzeit zog sich dann oft sehr lange hin. Haufig
wurde anschlie3end noch eine comissatio, ein Trinkgelage, begangen.

In der Konigszeit und frihen Republik, aber auch spater noch fir die arbeitenden
Schichten bestand die cena im wesentlichen aus einem Getreidebrei, der puls ( oder
pulmentum ). Die einfachste Version bestand aus Spelt ( Dinkel ), Wasser, Salz und Fett,
etwas edler mit Ol, dazu gab es vielleicht etwas Gemise. Die Wohlhabenden aRen ihre
puls mit Eiern, Kase und Honig. Nur gelegentlich kam auch Fleisch oder Fisch dazu. Als
Nachfahre kann die Polenta angesehen werden.

Im Laufe der republikanischen Zeit entwickelte sich die cena zu einer zweiteiligen Mahlzeit
aus einem Hauptgericht und einer Nachspeise mit Obst und Meeresfriichten. Gegen Ende

der Republik war dann eine Dreiteilung in Vorspeise, Hauptgericht und Nachspeise ublich.

Verwendung von Honig.

Nicht nur fur SURspeisen wurde der Honig verwendet, man nahm ihn auch gerne fur
Saucen und Dressings aller Art. Gleich, ob die Sauce einfach oder raffiniert zubereitet
wurde, ob sie zu Gemuse, Fisch, Fleisch, Wildbret oder Obst gedacht war, eine Zutat
durfte ihr nie fehlen: der Honig. Sehr interessant ist auRerdem, dass man ihn als Glasur fur
Schinken empfahl. Dazu sollte man die Haut des Schinkens abziehen, die Speckschicht
mit Kreuzen einkerben und den Honig dann hineinreiben. Auliergewohnlich ist dieses
Rezept deshalb, weil es in dieser Form bis heute gebrauchlich ist.

Auch Getranke suRte man mit dem Honig, als Beispiel seien hier das beliebte
Honigwasser ,aqua mulsa“ und das berihmte ,mulsum®, der mit Honig versetzte Wein

erwahnt.

Mulsum, der Honigwein

Aulier Wasser, das seit etwa 300 v. Chr. In guter Qualitat Gberall in Rom zu haben war und
das warm oder auch schneegekunhlt getrunken wurde, gab es mulsum, eine Mischung aus
Wein und Honig, sowie Wein selbst, der Ublicherweise mit Wasser verdunnt getrunken
wurde. Der Wein wurde oft sehr stark verfalscht, so gab es Rezepte, wie aus Rotwein

Weillwein zu machen sei und umgekehrt. Es gab auch einen Vorlaufer des Glihweins,



conditum paradoxum, eine Mischung aus Wein, Honig, Pfeffer, Lorbeer, Datteln, Mastix
und Safran, die heil, oder mehrmals aufgekocht oder auch kalt getrunken wurde.

Bei einer comissatio wurde stets ein Trinkkdnig gewahlt, der das Mischverhaltnis von
Wasser und Wein sowie die von jedem Anwesenden zu trinkende Menge bestimmen
durfte. Aufderdem konnte er von den Teilnehmern Gedichte und andere Vortrage fordern.
Schoéne junge Mundschenken mischten die Getranke und brachten sie zu den Gasten.
Diese trugen Kranze, urspringlich wohl, um sie vor Kopfschmerzen und anderen
negativen Auswirkungen des reichlichen Alkoholismus zu schitzen, spater auch einfach
als Schmuck.

Mulsum galt den antiken Rdmern als appetitanregend, verdauungsfordernd, als zusatzlich
bendtigte Kalorienzufuhr und als lebensverlangernd. Letzteres dadurch, dass die
Zahnlosen Brot im Mulsum einweichten. Erwarmt getrunken, soll es auch ein Mittel gegen
den Durchfall gewesen sein. Laut Plinius antwortete der Uber hundertjahrige Romilius
Pollio auf die Frage, wie er sein hohes Alter erreicht habe:“ Innen mit Mulsum, au3en mit
OlL.*

Marcus Gavius Apicius

Marcus Gavius Apicius war ein romischer Feinschmecker und der bekannteste
Kochbuchautor der Antike; er lebte im 1. Jahrhundert nach Christus. Unter dem Namen
des Apicius ist das alteste erhaltene Kochbuch mit dem Titel ,De re coquinaria® Uberliefert,
dessen Text in einer Fassung aus dem 3. oder 4. Jahrhundert n. Chr. vorliegt. Apicius lebte
unter dem Kaiser Tiberius (reg. 14-37 ). Plinius der Altere schreibt tber ihn, er sei der
grofdte Prasser und zu aller Art von Luxus geboren. Von Apicius stammt nach Plinius auch
die ldee Schweine mit Feigen zu masten, um eine besondere wohlschmeckende Leber zu
erhalten. Dieses ficatum ist als fegato (ital. ) higado ( span. ) foie ( franz. ) etc. als

Bezeichnung fur Leber in den romanischen Sprachen erhalten geblieben.



Das romische Kochbuch des Apicius

De re coquinaria

Das Apicius zugeschriebene Kochbuch stammt moglicherweise nicht von ihm, da erst sehr
spat, namlich im 3. Jahrhundert, in der Literatur von ihm als Autor die Rede ist. Es ist
durchaus moglich, dass das Kochbuch eine ihm zu Ehren zusammengestellte
Rezeptsammlung ist. Erhalten ist das Kochbuch nur in zwei karolingischen Handschriften
des 9. Jahrhunderts, eine Handschrift aus einem Kloster in Fulda wurde 1929 von der
New York Academy of Medicine gekauft und kann im Original oder als Kopie in der
Bibliothek der Akademie besichtigt werden; die zweite Handschrift befindet sich in der
Bibliothek des Vatikan.

Die Rezepte entsprechen dabei nicht der Form, die wir heute als typisch empfinden,
sondern sind kurze, kaum erlauterte Kochanregungen, da sie voraussetzten, dass der
Leser mit allen Grundtechniken und Kochideen seiner Zeit vertraut war. Sehr oft besteht
das Rezept einfach nur aus einer Liste der Zutaten, oft nicht mal mit Angaben wie ,viel*
oder ,wenig”, in einigen Fallen fehlt selbst das Verb, etwa ,koche" oder ,brate”.

Die Rezeptsammlung umfasst im Ubrigen nur sehr wenige so ausgefallene Gerichte wie
Sauzitzen und geflllte Haselmduse sowie kaum Anleitungen fur aufwandige
Tischdekorationen. Im Gegenteil: Die meisten Rezepte sind eher einfach, Anklange an
chinesisches ,suf-sauer” oder tlrkische Kiche sind spurbar. Das Kochbuch des Apicius

bietet kaum Rezepte fur ,,Orgien“ oder dekadent anmutende Protzereien.



Ein paar Auszuge aus dem Kochbuch , De re coquinaria®

Ausgezeichneter Gewlrzwein

conditum paradoxum

156 Sextarien Honig ( 8 Liter ) werden in ein metallenes Gefal3 getan, in welches man
zuvor 2 Sextarien ( 1 Liter ) Wein gegossen hat: Bei langsamen Feuer wird die Mischung
unter stdndigem Rihren mit einem Rutenbesen aufgekocht; sobald es zu sieden anfangt,
wird es mit einem Guss kaltem Wein abgeschreckt, und zum Erkalten vom Feuer
genommen, dies wird zwei bis dreimal wiederholt, dann wird es ndchsten Tag zum Feuer
gesetzt und abgeschdumt. Als dann werden 4 Unzen ( 110 Gramm ) geriebenen Pfeffer, 3
Scrupulus Mastix ( 3,56 Gramm Pistazienharz ), je eine Drachme ( 3,4 Gramm ) Lavendel
und Safran, 5 Drachmen ( 17 Gramm ) geréstete Dattelkerne, deren Friichte man zuvor
mit Wein angefeuchtet hat, dazu kommt noch soviel Wein als nétig ist, die Mischung
( tritura = das Geriebene ) diinn zu machen. Wenn dies alles soweit fertig ist, fligt man 18
Sextarien ( 10 Liter ) leichten Wein hinzu. Nun werden gliihende Kohlen zugesetzt, falls es

bitter geworden ist.

Dieses Rezept des Apicius ist ein verfeinerter Mulsum, ein Conditum, ahnlich dem
heutigem Martini. Fur Conditum gibt es auch ein Altgriechisches etwas einfacheres
Rezept, wobei dort die Mengenangaben etwa ansprechender sind als beim Apicius.
Dementsprechend liegt die Vermutung nahe, dass Conditum von den Griechen
ubernommen wurde.

Mastix ( Mastiha ) ist ein Harz welches aus dem Pistazienbaum gewonnen wird. Schon die
Agypter verwendeten ihn als rituelle R&duchermischung und er wurde im schon ca. 1500 v.
Chr. Im Papyrus Ebers erwahnt. Weiterhin wurde es zur Mumifizierung und als Arzneimittel
verwendet. Mastix wurde seit 2000 Jahren von der griechischen Insel Chios importiert.
Pistazienbaumharz hat einen starken Eigenduft wodurch das Harz in Griechenland zum
kauen als Zahnreinigung und Atemduft verwendet wurde. Der Ouzo und der Mastika wird
damit verfeinert. In Deutschland ist er unter anderen in Apotheken erhaltlich, hat aber
einen relativ hohen Preis. In dem folgenden Rezept kann Mastix durch Lavendel und
Rosmarin ersetzt werden. Diese Kombination ersetzt zwar nicht den feinen Geruch bzw.
Geschmack von Mastix, dient aber in der Not als brauchbare Hilfe, um anndhernd dem

Rezept genluge zu tragen.



Rezept zum Nachkochen

Zutaten

200g Honig
1,5 Liter trockener WeilRwein
5 frische Pfefferkdrner ( oder 10 getrocknete )
2 frische Lorbeerblatter ( oder 4 getrocknete )
5 Datteln
3g Safran
3g Mastrix

( oder 1 Zweig Rosmarin und 3 Lavendelbliten oder 3 kleine Lavendelzweige )

Zubereitung

e Die Datteln entkernen, das Dattelfleisch in 200ml des Weines einweichen, die
Kerne ohne Fett in einer Pfanne anrdsten.

e Die Dattelkerne, den Wein mit den Datteln und den Honig aufkochen und
abschaumen.

e Die restlichen Zutaten zugeben und noch einmal aufkochen.

e Wenn der aufgekochte Wein abgekunhlt ist, restlichen Wein zugeben und 1 bis 2
Tage ziehen lassen.

e Vor dem servieren den Gewirzwein durch ein feines Sieb filtern.

Der Conditum ist kahl gelagert mehrere Monate haltbar. Dieses Rezept lalt sich auch

wunderbar mit Rotwein herstellen.



Gewlirzwein — Mulsum

conditum melizoum

Ein langer haltender Wein, der auf der Stral3e Reisenden gereicht wurde.

ZerstolRener Pfeffer wird mit abgeschaumten Honig und Wein in ein Gefall getan und zwar
nur soviel auf einmal wie getrunken werden soll. Je nach Geschmack mehr Honig oder

mehr Wein.

Mulsum war bei den Griechen und Rémern ein sehr beliebtes Getrank. Er galt als
appetitanregend, verdauungsférdernd und lebensverlangernd. Die Verwendung von Honig
um den Wein zu versulden war typisch fur die Romer, die unter anderen fast jede Sauce
mit Honig versuten. Mulsum wurde meistens vor dem Essen oder zur Vorspeise gereicht.

Das Anreichen der Vorspeisen wurde deshalb auch als ,promulsis” bezeichnet.
Rezept zu Nachkochen
Zutaten
150g Honig
5 Pfefferkorner
0,75 Liter Weildwein
Zubereitung
e Die Pfefferkdrner fein mahlen

e Den Honig leicht anwarmen und mit dem Wein und dem Pfeffer vermischen

e vor dem servieren kalt stellen



Rosenwein — Veilchenwein

Rosatum — violatum

Nimm Rosenblétter, von denen man die weilBen Stellen ( unteren Teil ) entfernt, tue sie in
ein leinenes Tuch und néhe sie ein; hierauf tbergielle man mehr als die Hélfte mit Wein,
in welchem man sie 7 Tage liegen 148t und dann herausnimmt. Nun fiige man wiederum
frische Blétter hinzu und lasse sie wieder 7 Tage ziehen; nach abermals 7 Tagen entferne
man auch diese Blétter und gie3e den Wein durch einen Durchschlag. Soll der Wein
getrunken werden, so gibt man einen Honigzusatz dazu. Natiirlich darf nur eine
vorziigliche, gut getrocknete Rosenart verwendet werden. Auf dieselbe Weise verwendet

man Veilchen zu Violatum ( Veilchenwein ).

Falscher Rosenwein

Rosatum ohne Rosenblétter. Die griinen Blétter des Zitronenbaumes werden in einem
Bastkérbchen in ein Félichen mit Most getan, bevor er géart. Nach 40 Tagen nimm das

Kérbchen mit den Bléttern heraus, fiige Honig hinzu und brauche es als Rosatum.

Rezept zum Nachkochen
Zutaten
30 Rosenbliten ( ungespritzt )
1,5 Liter Weillwein
100g Honig

Zubereitung

e Die Rosenbliten waschen und den unteren weil3en Teil der Blutenblatter entfernen.

e 0,3 | Weillwein mit dem Honig und den Rosenbliten in einem Topf aufkochen
lassen und 1 Tag ziehen lassen.

e Am nachsten Tag den Rosenfond mit dem restlichen WeilRwein vermischen und
durch ein Sieb passieren.

e In Flaschen abfullen und kalt stellen.

e Sollten keine frischen Rosenblatter zur Verfugung stehen, kann durch Verwendung
von getrockneten Rosenblattern ( ca. 40 ), ein fast gleichwertiges Ergebnis erzielt

werden.



Die Handler

Handler und Kaufleute gehorten keiner einheitlichen Schicht an: Es gab kleine Handler
( mercatores ), die oft auch ihre Produkte selbst herstellten, wie z.B. den saponarius, der
Seifen herstellte und verkaufte, oder den vascularius, einen Hersteller und Vertreiber von
Metallgefalien. Sie verkauften ihre Ware meist in kleinem Umfeld auf den Markten der
Stadte oder Dorfer. Viele Dorfer besallen die Genehmigung, mehrmals im Monat
abzuhalten und teilweise auch fur Jahrmarkte. Auf den Markten wurde meist von den
Handlern eine Standgebihr oder eine Verkaufsteuer erhoben. Zu dieser Handlergruppe

gehdrte auch ein Aristomenes aus Aigon:

Lhr sollt auch héren, mit welchem Gewerbe ich mich am Leben halte. Mit Honig, Kédse und
derartigen Waren fiir Schenken ziehe ich hin und her durch Thessalien, Atolien und

Boiotien.*”

Des Weiteren gab es auch Kaufleute ( negotiatores ), die groRe Mengen Waren
interregional ankauften und auf Markten oder Ladengeschaften verkauften. Dies geschah
oft Uber Seewege und die dazu bendtigten Schiffe gehodrten nur selten den Handlern
selber, meist mieteten mehrere Handler zusammen ein Schiff, um die Risiken zu
minimieren. Die Grof3handler schlossen sich meist im Gegensatz zu den Kleinhandlern in

Berufsvereinen ( collegia oder corpora ) zusammen.



Korperpflege und Kosmetik mit Bienenwachs und Honig

Im Laufe der Zeit entwickelte sich eine groRe Badekultur in Rom. Grundsatzlich waren die
Bader der Frauen weniger prunkvoll als die der Manner, sofern die Bader raumlich, und
nicht wie meist Ublich nach Geschlechtern getrennt wurden. Ein Bad bestand aus
mehreren unterschiedlichen Badegangen. So wurden mehrere Raume mit HeilRbadern,
Badern mit lauwarmen Wasser, Heilluftrdumen ( vergleichbar etwa mit der heutigen
Sauna ) durchlaufen. Zwischen den Badegangen und nach Abschluss des Badens wurde
der Kérper mit Olen gepflegt. Da es nur in den wenigsten Thermen Ublich war, nackt zu
baden, und dies als etwas unanstandig galt, war Badebekleidung bereits ublich: Das
Aquivalent zu unserer Bikinihose — subligar — oder dem Badeanzug — balnearis vestits.
Nach dem Bad kam der Epilator zum Zuge. Der Romerin wurden von einem Sklaven
Uberflissige Kérperhaare ausgezupft. Da diese Prozedur den Damen damals — im Ubrigen
im Gegensatz zu den Herren, die sich ebenfalls unerwiinschte Koérperhaare entfernen
lieRen — meist zu schmerzhaft war, griffen sie bei der Haarentfernung zu Bimsstein, Harz
und Bienenwachs. Bei Prostituierten gehorte auch die Intimrasur zur ( teils
berufsbedingten ) Korperpflege. Im Allgemeinen galt die Korperpflege an sich eher als
hygienische MalRlhahme denn als asthetisches Bedurfnis. So wurden Arme und Beine
taglich von Schmutz und Schweild gereinigt, ein Vollbad mit Eselsmilch und Honig wurde
einmal wochentlich genommen. Im Gegensatz zum Mittelalter war die romische Frau also
wesentlich reinlicher und gepflegter.

Ovid schreibt in seinem flr die damalige Zeit bahnbrechenden Werk ,ars amatoria“ im
Kapitel ,medicamina faciei femineae“ ( Mittel der weiblichen Gesichtspflege ): ,Cura dabit
faciem®; frei: ,, Sorgfalt macht das Gesicht erst schon.“ Dem ist also leicht zu entnehmen,
dass das Schminken in allen Schichten auch bei Mannern weit verbreitet war. Das
altertimliche Make-Up wurde am Vorabend auf das Gesicht aufgetragen und war wegen
des unangenehmen Geruchs, bedingt durch das Fett der Schafswolle, aus dem es
hergestellt wurde, stark parfumiert. Juvenal Uberliefert etwas zynisch: ,Der Ehemann
konnte bereits am Geruch abends im Ehebett erahnen, dass seine Frau ihren Liebhaber
am nachsten Tag mit dem Make-Up verfluihren wollte.“ Zum Schminken waren Spiegel aus
poliertem Metall mit aufwendigen Verzierungen auf der Rickseite unabdingbar. Nattrlich
war nicht nur das Make-Up popular: Lidschatten auf Ruf3, Wimperntusche und Lippenstift,
dessen Farbe aus Ocker gewonnen wurde, waren genauso beliebt. Kalkweild oder weil3es
Blei wurden als Puder verwandt, da braune Haut wie im Mittelalter schwere Landarbeit

anzeigen wurde und als ordinar galt. Cremes, Salben, Masken aus Eselsmilch, Honig und



Mehl erfreuten sich groRRer Beliebtheit. Des Weiteren galt Hirschmarksalbe als ein
durchaus gangiges Mittel zur Zahnpflege. Unabdingbar waren lackierte Finger- und

FuBnagel, die die FllRe in schicken Schuhen noch anziehender wirken lieen.



