Informationen uber antike Gerichte liefern Autoren wie
der Gourmet Apicius, der Politiker Cato d. A. oder der
Agrarschriftsteller Columella.

Neben den Schrifiquellen liefern bildliche Darstellungen
und archaologische Funde bedeutende Hinweise.

["omische mahizeiten

s"B_sa“er Eine eigenwillige Wahl der Gewurze ist charakteristisch
fur die romische Kuche. Nach modernen europaischen
Malflstaben ist das Essen geradezu eigentumlich
- gewurzt.

Bei garum etwa handelte es sich um eine Sauce aus
fermentiertem Fisch, die ahnlich haufig wie heute Salz
verwendet wurde.

Die sehr suBe romische Kuche weist — vergleichbar
zur ostasiatischen Kuche - oft entegegengesetzte
Geschmacksrichtungen auf, wie das Wurzen von Wein

fl‘“h m":tau ahend mit Honig und Pfeffer.

Abhangig vom Vermogen nahm man etwa seit

dem 5. Jh. v. Chr. ein bescheidenes Fruhstuck nach
Sonnenavufgang (ientaculum) und zu Mittag die cena als
Hauptmahlzeit ein.

Am Spatnachmittag folgte eine merenda und ein
leichtes Abendessen (vesperna) vor Sonnenuntergang.

Etwa seit dem 2. Jh. v. Chr. folgte dem Fruhstuck gegen
Mittag ein schlichtes, kaltes oder warmes Mittagessen
(prandium).

Die vesperna wurde zu dieser Zeit durch die
mehrgangige Hauptmahlzeit cena ersetzt, merenda und

vesperna enftfielen. . c oo
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Casa di Julia Felix, Pompeii arbeits reis
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