Die römische Küche
Die Essgewohnheiten der Römer - wer denkt dabei nicht an die überlieferten üppigen Gastmähler reicher Römer, bei denen phantasievolle Gerichte aus feinsten Luxusgütern aus allen Teilen der damals bekannten Welt serviert wurden. Die stundenlange Abfolge von einzelnen Gängen wurde nur unterbrochen durch unterhaltende Darbietungen verschiedener Künstler. Das war aber nicht immer so. Dieser Speiseluxus kam erst im 1. Jhdt. v. Chr. unten dem Einfluss der hellenistischen Küche auf. 
In der Frühzeit wurde einfacher gegessen. Hauptnahrungsmittel war damals die PULS, eine Art Getreidebrei aus Emmerschrot, Wasser und Öl. Dazu aß man einheimisches GEMÜSE, häufig Kohl, Bohnen, Linsen, Zwiebel und Knoblauch, außerdem KÄSE, OBST und einfache KUCHEN. FLEISCH gab es nur bei Opfern und an Festtagen. Für einen großen Teil der Bevölkerung bleib dieser Speisezettel auch während der gesamten Kaiserzeit gültig.

Die Masse der Besitzlosen musste mit einer äußerst kargen, einseitigen Ernährung auskommen. Als CENA PAUPERIS, das Mahl der Armen, wird z.B. auf einer Öllampe im Kunsthistor. Museum Wien neben Brot nur Rettich und Wein dargestellt. An diese Bevölkerungsschicht - immerhin 170.000 um die Mitte des 1. Jhdt. v. Chr. - wurde in den großen Städten seit Caesar kostenloses Getreide abgegeben, später auch Öl, Fleisch, andere Lebensmittel und Geld.

COLUMELLA beschreibt in den Praefatio zu seinem 10. Buch DE RE RUSTICA die Diskrepanz zwischen dem Speiseluxus der Reichen und den bescheidenen Mahlzeiten der breiten Bevölkerung auf eindrucksvolle Weise:

"In alten Zeiten nämlich, als noch solidere Sparsamkeit herrschte, nährte sich Hoch und Niedrig gleichermaßen von viel Milch und vom Fleisch der Wald- und Haustiere, von Wasser und Korn; und so war auch den Armen ein reicherer Tisch gedeckt. Später aber - seitdem die folgende und namentlich unsere Zeit durch ihre Ansprüche an die Üppigkeit der Mähler die Preise hochtrieb und seitdem das Essen nicht durch die natürlichen Bedürfnisse, sondern durch den Geldbeutel be,stimmt wird - ist die Masse der Ärmeren von teuren Speisen ausgeschlossen und auf billige Kost angewiesen."

Dass v.a. dieser maßlose Speiseluxus nicht gesund war und offenbar zumindest die reichere Bevölkerung von Verdauungs- und Magenproblemen geplagt wurde, kann man aus den verhältnisäßig zahlreichen Rezepten für die Zubereitung von verdauungsfördernden und magenschonenden Mitteln erschließen. Auch wurde bei der Speisenabfolge bei Gastmählern immer darauf geachtet, dass zumindest eines diesen Mittel - sehr häufig werden LATTICH und MALVE in des. Literatur genannt - als Vorspeise gereicht wird. PLINIUS schreibt:

"Einfache Kost ist dem Menschen am zuträglichsten. Anhäufungen von Leckerbissen sind schädlich und noch verderblicher durch das Gewürz. In der Nahrung ist aber alles Scharfe, Grobe, Ungewöhnliche und Verschiedenartige schwer verdaulich; ebenso auch das, was man im Übermaß und gierig verzehrt, und zwar schwerer im Sommer als im Winter, im Alter schwerer, als in der Jugend. Das Erbrechen, das der Mensch als Hilfsmittel dagegen erdacht hat, macht den Körper kälter und schadet am meisten den Augen und Zähnen."

LANDWIRTSCHAFT

Haupterzeuger der notwendigen Nahrungsmittel waren in der röm. Kaiserzeit landwirtschaftl. Großbetriebe, die sog. VILLAE RUSTICAE, die nicht nur für den eigenen Bedarf arbeiteten, sondern auf Überproduktion ausgerichtet waren, um die Ernährung der Bevölkerung der nahe liegenden Städte zu sichern. In vielen Fällen wurde über diesen Bedarf hinaus auch noch für den Export gearbeitet. Getreide- und Gemüseanbau sowie Viehzucht waren die wesentlichen Produktionsschwerpunkte in unseren Breiten. V. a. in den süddeut. Provinzen kamen dazu noch Spezialkulturen, wie Weinanbau und Ölbaumplantagen.

Wesentlich für die in den Großbetreiben notwendige intensive Bodennutzung war die Weiterentwicklung der bisher bekannten landwirtschaftl. Geräte zu SPEZIALWERKZEUGEN, wie etwa Pflüge, lange Sensenblätter und sogar aus Gallien bekannte Getreideerntemaschinen. Natürlich gab es neben diesen Großbetrieben zu jeder Zeit kleine Bauernhöfe, die hauptsächlich den Eigenbedarf deckten.
GETREIDE 

Getreide als das wichtigste Grundnaahrungsmittel ist damals wie heute eines der sensibelsten Produkte am Markt. Die Sicherung der Getreideversorgung, Beschaffung, Lagerhaltung und Verteilung oblag daher auch der öffentl. Hand. Der Kaiser war verantwortlich für die Stabilität des Getreidepreises und behielt sich auch die Verteilung vor. Dies war v. a. deswegen notwendig, da Rom und das Muttertand zum Großteil von Getreideimporten aus entfernteren Provinzen, wie Ägypten, Asien und Griechenland , abhängig waren und das Ausbleiben entsprechender Einfuhren öfters Hungerrevolten verursacht hatte. FADWEIZEN und SPELTWEIZEN (Dinkel) waren die bevorzugten Getreidesorten. Aus ihnen wurden hauptsächlich Brot und Kuchen gebacken. DINKEL und HIRSE dienten zur Erzeugung der PULS, eines Grundnahrungsmittels für die ärmere Bevölkerung. GERSTE wunde vorwiegend als Viehfutter verwendet, aber auch zur Erzeugung der POLENTA, eines Gerstenbreis ähnlich der Puls. In manchen Gegenden wurde daraus auch BIER hergestellt. ROGGEN spielte im Mutterland kaum eine Rolle, wohl aber in den nördl. Provinzen. REIS wurde aus Indien eingeführt und bis in die nördl.. Provinzen verhandelt.
VIEHZUCHT

Ein bedeutender Wirtschaftszweig war auch Weidewirtschaft und Viehzucht, obwohl Fleisch nicht zu den Hauptnahrungsmitteln der breiten Bevölkerung zählte. Wichtigster Fleischlieferant war wohl nach den erhaltenen Kochrezepten das SCHWEIN. In den nördl. Provinzen, zu denen auch Noricum zählte, war aber auch die RINDERzucht mindestens ebenso bedeutend. SCHAFE, ZIEGEN und GEFLÜGEL wurden neben ihrer Bedeutung als Fleischtier auch zur Gewinnung von Wolle, Milch und Eiern gehalten. Aus Schaf- und Ziegenmilch wurde Käse (CASEUM) hergestellt, der ein wesentlicher Bestandteil der Ernährung aller Bevölkerungsschichten war.

JAGD und FISCHFANG

Aus zahlreichen Reliefdarstellungen und Mosaiken v. a. aus den Häusern der reichen Oberschicht wissen wir über die Jagdmethoden und die Art der gejagten Tiere relativ gut Bescheid. Die Auswertung tierischer Knochenfunde in Küchen und Abfallgruben zeigt allerdings, dass das jagdbare Wild nur einen relativ geringen Prozentsatz der Fleischversorgung ausmachte.

Anders dürfte es sich beim FISCHFANG verhalten haben. Besonders die reiche Oberschicht hatte eine Vorliebe für Meerestiere jeglicher Art, deren Vielfalt wir auch aus prächtigen Mosaikböden der Speisesäle kennen. Dies ging sogar soweit, dass bis ins 2. Jhdt. n. Chr. einige Küstengewässer fast leer gefischt waren. Besonders geschützte Fische wurden in Italien von sehr weit her eingeführt bzw. in eigens dafür angelegten, sehr kostspieligen Meerwasserbecken gehalten und gezüchtet. Für einige diesen Tiere, z.B. MURÄNEN, SEEBARBEN, PAPAGEIFISCHE und AUSTERN wurden horrende Preise bezahlt.

Andere Fische, wie SARDINEN, MAKRELEN oder SPROTTEN, waren billiger und auch auf dem einfachen Speisezettel zu finden. In unseren Breiten wurden diese Fische getrocknet oder gesalzen eingeführt, aus den eigenen Gewässern fischte man vorwiegend ESCHEN, SALM und große FORELLEN.
HANDEL

Das Entstehen größerer Siedlungen und Städte, deren Bewohner sich nicht mehr aus eigenem Anbau selbständig ernähren konnten, bedingt die Entwicklung eines intensiven Handelsverkehrs zwischen Erzeuger- und Verbrauchergebiet. Dies gilt genauso für den Transport der Nahrungsmittel aus der unmittelbaren ländl. Umgebung zu den Geschäften oder zum Markt der Städte, wie auch für die Einfuhr des für Rom lebenswichtigen Getreides aus Übersee. Mit dem Ausdehnen des Reiches lernten die Römer den hellenist. Speiseluxus im östl. Mittelmeer kennen und schätzen. Damit gewann der Fernhandel auch für exotische Delikatessen an Bedeutung. PFEFFER z.B. kam aus INDIEN, INGWER und KARDAMOM aus ARABIEN, ZIMT wahrscheinlich aus ÄTHIOPIEN, DATTEL ebenfalls aus ÄTHOIOPIEN und aus JUDÄA. Anderes Obst, wie PFIRSICHE, MARILLEN oder KIRSCHEN mussten vor ihrer Kultivierung in Europa aus ASIEN importiert werden. 
Aber auch Produkte, die man im eigenen Land herstellen konnt, wurden bei besserer Qualität eingeführt. So war z. B. GARUM aus SPANIEN, NORDAFRIKA oder vom SCHWARZEN MEER ein beliebter Einfuhrartikel, ebenso der süße WEIN aus CHIOS oder AUSTERN aus ENGLAND.

Von diesem weit reichenden Fernhandel profitierten auch die nördl. Provinzen. Einerseits exportierten sie nach Rom Spezialitäten, wie SCHINKEN und KÄSE aus GALLIEN oder RÜBEN aus dem RHEINLAND, andererseits importierten sie wichtige Zutaten zur röm. Küche aus dem Süden. Die Bevölkerung von FLAVIA SOLVA z. B. bezog Oliven, Öl und Wein, sofern er nicht selbst hergestellt wurde, vorwiegend aus ISTRIEN, Garum u. a. wieder aus SPANIEN. Dies konnte anhand der gefundenen Amphorenformen und Erzeugerstempeln festgestellt werden.

Für die oft langen Transportwege mussten die Lebensmittel konserviert werden. Die gängigsten Konservierungsmethoden waren TROCKNEN, RÄUCHERN, EINSALZEN und EINLEGEN in SALZLAKE oder HONIG. Obst wurde durch Einpacken in LEHM frisch gehalten.

KÜCHE

So groß wie die sozialen Unterschiede zwischen den einzelnen Gesellschaftsschichten waren, so sehr unterschieden sich auch ihre Eßgewohnheiten und Kochmöglichkeiten. Dies gilt auch für die unterschiedl. Lebensformen in Stadt und Land.

In ländl. Haushalten befand sich der Herd meist im Hauptaufenthaltsraum, ähnlich den RAUCHKÜCHEN in unseren Bauernhäusern und auch in zahlreichen Stadthäusern gab es diese kombinierten KOCH-WOHN-RÄUME. Gekocht wurde dabei häufig an kaminähnlich gebauten, bodennahen Feuerstellen. In den Hauptgebäuden der röm. Gutshöfe, wie auch in reicheren Stadthäusern wurden die Speisen in eigenen, von den Wohnräumen getrennten KÜCHEN zubereitet, die im Vergleich zur übrigen Ausstattung der Gebäude einfach eingerichtet waren. Einige dieser Küchen sind z.B. in POMPEJI in ausgezeichnetem Zustand erhalten geblieben. Der Herd stand dort meist in einer Ecke des Raumes und war ein gemauerter Sockel, auf dem auf offenem Feuer gekocht wurde. Größere Küchen waren häufig auch noch mit einem BACKOFEN ausgestattet. 
Auf gemauerten und hölzernen REGALEN wurden Geschirr und event. Lebensmittel untergebracht. Zur weiteren Ausstattung gehörten große, tönerne VORRATSGEFÄßE und KÖRBE zur Aufbewahrung von Hülsenfrüchten, Getreide und Wasser, einfache, aus zwei Mahlsteinen bestehende HANDMÜHLEN, HACKSTÖCKE und ARBEITSTISCHE aus Stein und Holz. Abwasser wurde in einen Ausguß geschüttet, der in das Kanalsystem oder in eine Sammelgrube führte.

Eine Küche in FLAVIA SOLVA: in einem Haus der INSULA 40 wurde eine einfache

Wohnküche ausgegraben. Sie enthielt eine Feuerstelle in Bodenhöhe mit einer Ofensohle aus Ziegelplatten und einer hufeisenförmigen Aufmauerung, die die Wand gegen das Feuer, abschirmte. Daneben fand sich ein Sandsteinquader, der durch zahlreiche Messerschnittspuren als Arbeitsblock ausgewiesen ist. Eine in den Boden eingetiefte, annähernd zylindrische Grube diente wohl der kühlen Aufbewahrung von Lebensmitteln, Getränken oder Speisen. Die aus Holz gefertigten Einrichtungsteile, etwa Esstisch und Stühle oder Bänke, Arbeitstisch und Regale, waren natürlich nicht mehr erhalten. Aus der Fundlage von Küchengeschirr auf dem Boden entlang der Wände kann aber z.B. auf das Vorhandensein solcher entlang der Wand befestigter Regale geschlossen werden.

GEWÜRZE

Die Römer liebten intensive, den Eigengeschmack der Nahrung überdeckende Gewürze die sie ausgiebig und in verschiedenen Kombinationen verwendeten.

GARUM (LIQUAMEN) - eine Fischsoße, die in vielen Speisen das Salz ersetzte - zählte zu den wichtigsten Gewürzen den röm. Küche. Es wurde im wesentl. aus Fischabfällen und kleinen Fischen erzeugt, die eingesalzen und dann ca. zwei Monate der Sonne ausgesetzt wurden und sich dadurch zersetzten und gärten. Garum wurde fabriksmäßig hergestellt. Besonders geschätzt waren Makrelensoßen aus Spanien, aber auch Thunfischgarum vom Schwarzen Meer. Auch POMPEJI war durch seine Garumfabriken berühmt. In kleine Tongefäße abgefüllt und mit handgeschriebenen Etiketten, die neben dem Inhalt den Namen des Herstellers, des Vertreibers und des Empfängers angaben, vesehen wurde es bis in die entferntesten Regionen des Reiches exportiert. Aus Pompeji kennen wir den Namen eines Produzenten: AULUS UMBRICIUS SCAURUS. Ähnlich wie beim Öl gab es auch bei Garum verschiedene Qualitäten je nach der Güte des verwerteten Fisches. In den Küchen der Reichen fand u. a. das in Spanien aus feinsten Fischen hergestellte GARUM FLOS FLOS oder GARUM RITE CONCEPTUM (nach einem bestimmten Geheimrezept hergestellt) Verwendung. Worin unterschieden sich Garum und Liquamen? 

GARUM war relativ dick und schwer.

LIQUAMEN war dünner und flüssiger
Weiters waren PFEFFER, KARDAMOM, INGWER, ZIMT und SENF KÖRNER häufig in Verwendung und natürlich die einheimisch gezogenen Kräuter, wie WILDER MAJORAN, SALBEI, SELLERIE, DILL, KORIANDER, MINZE, THYMIAN u. v. a. KNOBLAUCH. 
HONIG wart nicht nun den wichtigste Süßstoff sondern auch Gewürz für süß-saure und pikante Speisen.

KOCHEN

Ursprünglich war die einheimische röm. Küche sehr einfach. Durch die zunehmende Ausweitung des Reiches kamen die Römer jedoch mit neuen fremden Völkern, deren Kulturen und Eßgewohnheiten in Kontakt und brachten von ihren Feldzügen und Reisen auch ihnen bisher unbekannte Tiere, Pflanzen und Gewürze mit. Daraus erwuchs in der reichen Oberschicht ein üppiger Speiseluxus, der zu den sonderbarsten Auswüchsen führte. So galt es z. B. als besonders extravagant, den MULUS, eine Barbenart, wegen des dabei zu beobachtenden Farbspiels in einem Glasgefäß lebend bei Tisch zu kochen. Wir kennen aber auch Rezepte für die Zubereitung von FLAMINGOS, PAPAGEIEN u. a. exotischer Tiere, wie z.B. bei APICIUS 11,32.

Diese Schlemmereien einer begrenzten Oberschicht fanden allerdings auch genügend Kritiker unter den Zeitenossen. I. a. blieb die röm. Küche bescheiden und einfach. Getreide, Hülsenfrüchte und Gemüse - besonders beliebt war Kohl - Käse, Öl und intensive Gewürze blieben auch weiterhin die Hauptbestandteile der röm. Küche - vgl. APCIUS 89 Kohlsalat.

KÄSE spielte als Eiweißlieferant ein wichtige Rolle. Er wunde v. a. aua Ziegen- und Schafmilch hergestellt. Kuhmilch fand dafür kaum Verwendung. Gegessen wurde er hart, gesalzen, getrocknet oder geräuchert, aber auch als Frischkäse aus Topfen und Kräutern. Für diesen Topfen-Kräuter-Käse, die in Rührschüsseln oder Mörsern zubereitet wurden, kennen wir zahlreiche Rezepte:

"In einen Mörser gebe man Bohnenkraut, Minze, Raute, Koriander, Eppich, Schnittlauch oder, wenn keiner vorhanden ist, eine grüne Zwiebel, Salatblätter, Raukenblätter, frischen Thymian oder Katzenminze, ferner frischen Bolei und frischen gesalzenen Käse (Topfen). Dies alles reibe man zusammen und mische ein wenig Pfefferessig dazu. Wenn man die Mischung in einem Schüsselchen angerichtet hat, übergieße man sie mit Öl."

GARKÜCHE

Arme Familien in den Großstädten waren nicht immer in der Lage, sich ihr Essen selbst zuzubereiten, da in den kleinen Unterkünften der Mietshäuser oft keine Kochgelegenheit bestand. Oft bot nur ein kleines transportables Kohlenbecken die Möglichkeit für einfachste Zubereitungen und das Wärmen von Speisen. Viele von ihnen deckten daher ihren Nahrungsbedarf bei Straßenhändlern und in einfachen Kneipen oder Garküchen (POPINAE). Das Essen und der Wein in diesen Gaststätten waren als minderwertig bekannt. Solche Lokale kennten wir aus Pompeji oder 0stia. Für den Ausschank über die Straße hatten sie meist eine offene Theke, manchmal lagen Gasträume dahinter.

GETRÄNKE

Das wichtigste Getränk für die Römer war der WEIN, der allerdings verdünnt getrunken wurde. Daneben trank man natürlich auch WASSER und versch. FRUCHTSÄFTE. MILCH spielte bei der städt. Bevölkerung als Getränk eine untergeordnete Rolle. Die Landbevölkerung trank ZIEGENMILCH. KUHMILCH galt als rninderwertig und wurde hauptsächlich zur Aufzucht von Kälbern verwendet.Auch BIER (CERVISIA) aus Gerste oder Weizen war bekannt. Es wurde jedoch ohne den konservierenden Zusatz von Hopfen gebraut, war daher nicht lange haltbar und hatte auch nicht den für uns typischen, leicht bitteren Geschmack. Bier ist bereits in ÄGPTEN im 1. Jhtd. v. Chr. inschriftl. nachgewiesen, in MESOPOTAMIEN archäolog. seit dem 4. Jhdt. v. Chr. . Etwa seit dem 7. Jhdt. v. Chr. ist es ein Volksgetränk in THRAKIEN, von wo es über die ILLYRER bis in unsere Gebiete kam. In ITALIEN wurde es vorwiegend als Heilmittel

gegen versch. Krankheiten, wie Husten, Würmer oder Drüsenleiden, verwendet, konnte sich als Genussmittel jedoch nie durchsetzen.

Von den GERMANEN übernahmen die angrenzenden Provinzen den aus Honig gegorenen MET.

WEIN

Italiens Weine zählten neben den Griechischen zu den Besten und Begehrtesten der antiken Welt. Der Jahrgang 121 v. Chr. galt noch Generationen später als Jahrhundertwein. Wein wurde aber fast überall im röm. Reich angebaut. So ist z. B. bereits ab ca. 200 n. Chr. der MOSELWEIN bekannt. Der ausgedehnte Handel brachte Weine aus allen Teilen des Imperiums nach Rom. Sie wurden in Fässern, Amphoren oder Schläuchen transportiert und durch Zusätze von HARZ, TON, KALK, GIPS, MARMOR oder MEERWASSER haltbar gemacht. Als die blühende Weinkultur in

den Provinzen den Absatzmarkt für Italiens Produkte einzuschränken begann, versuchte Kaiser DOMITIAN (81-86) den Weinanbau außerhalb Italiens zurückzudrängen - allerdings ohne Erfolg. Wein wurde aus frischen oder getrockneten Trauben gepresst, Tresterwein (?) aus den Überresten gekelterter Trauben und Wasser hergestellt. Als Aperitif gerne getrunken und als sehr gesund erachtet wurde MULSUM, ein Wein aus Traubenmost mit starkem Honigzusatz. Dazu kamen noch verschiedene OBSTWEINE aus Äpfeln, Granatäpfeln, Birnen, Datteln, Feigen oder Maulbeeren. Die Römer tanken gerne gewürzten und auch heißen Wein (CALDA), für dessen Zubereitung stundenlang mit wenig Holzkohle Wasser heiß gehalten werden konnte.

Der Weinbau war als ein wichtiger Wirtschaftszweig in Rom dem Schutz des höchsten Staatsgottes IUPPITER anvertraut.

GEMÜSE

HÜLSENFRÜCHTE, wie Bohnen, Erben oder Linsen, waren billig und daher auch der ärmeren Bevölkerung zugänglich, ebenso wie KOHL, der allseits sehr beliebt war. LATTICH, ZICHORIE, LAUCH, BRENNESSEL, RETTICH und vesch. RÜBEN, ZWIEBEL und KNOBLAUCH, die in der Frühzeit gerne gegessen wurden, waren in der Kaiserzeit in der gehobenen Gesellschaftsschicht verpönt wegen ihres Geruches, blieben aber fester Bestandteil der CENA PAUPERIS. Wichtig waren weiters KÜRBISSE, die auf vielerlei Arten zubereitet wurden. Zu den Luxusgemüsesorten 

zählten ARTISCHOCKEN, SPARGEL und GURKEN, die man sogar in Glashäusern zog. Vom Niederrhein wurde eine bestimmte Rübenart nach Rom exportiert. Kaiser TIBERIUS soll sie besonders geschätzt haben.
OBST und BEERENFRÜCHTE

Obst wurde gerne als Nachtisch serviert. Zu den weit verbreiteten, im Mutterland heimischen Obstsorten zählten ÄPFEL, BIRNEN, QUITTEN, FEIGEN und natürlich NÜSSE, die u. a. wegen

der leichten Vorratshaltung sehr beliebt waren. 

Im Zuge der Ausdehnung des röm. Reiches wurden neue Früchte bekannt und man begann sie zu kultvieren. So etwa brachte LUCULLUS, der Feldherr und berühmte Gourmet, die KIRSCHE von seinem Feldzug aus dem SCHWARZMEERGEBIET mit. Erst im 1. Jhdt. n. Chr. kamen APRIKOSE und PFIRSICH (MALUM PERSICUM) aus Persien ins Mutterland und konnten auch bei Grabungen in der Schweiz, in Deutschland und in Frankreich nachgewiesen werden. DATTELN wurden in großem Mengen importiert und gelangten auch in die nördl. Provinzen.

An Beerenfrüchten sind HIMBEEREN, BROMBEEREN und ERDBEEREN nachgewiesen; dazu noch SCHLEHE und HOLLUNDER, die zur Musbereitung und Saftgewinnung verwendet wurden. ZITRUSFRÜCHTE waren roch nicht bekannt.
ÖL

Bekanntester und wichtigster Fettlieferant war der ÖLBAUM, dessen Früchte als Oliven oder gepresst als Öl in den Handel kamen und auch bei uns in größeren Mengen importiert wurden. Daneben wurdee in unseren Breiten Öl auch aus LEIN und MOHN gewonnen. TIERISCHE FETTE spielten als Nahrungsmittel eine untergeordnete Rolle. Je nach der Anzahl der Pressungen wurde das Öl in 3 versch. Qualitätsklassen eingeteilt: 
Klasse I - das Produkt der 1. Pressung
OLEUM FLOS

Klasse II - das Produkt der 2. Pressung
OLEUM SEQUENS

Klasse III - das Produkt der 3. Pressung
OLEUM CIBARIUM

ESS- und TRINKGEWOHNHEITEN

Ähnlich wie wir kannten die Römer drei Mahlzeiten pro Tag.

Das FRÜHSTÜCK (IENTACULUM) war üblicherweise sehr einfach und bestand oft nur aus Waaser und Brot, event. Käse, Oliven oder Honig. Kinder bekamen manchmal Schmalzgebäck.

Das MITTAGESSEN (PRANDIUM) war ebenfalls bescheiden. Man aß die Überreste der Hauptmahlzeit vom Vorabend oder andere Kleinigkeiten, die kalt oder aufgewärmt gereicht wurden.

Das ABENDESSEN, die CENA - ursprüngl. VESPERNA - war die eigentl. Hauptmahlzeit, wobei sich gerade hier sehr stark der Unterschied der Eßgewohnheiten der einzelnen Gesellschafts-schichten zeigt. Nicht jeden konnte sich das in den Regel aus drei Gängen bestehende Mahl leisten. Zur Vorspeise wurden Gerichte serviert, die den Appetit und die Verdauung anregen sollten. Dazu gehörten u. a. Eier, Salate, pikante Gemüse, Krustentiere und Fisch. Getrunken wurde dazu das als besonders gesund erachtete Mulsum, ein Honigwein. Der Hauptgang bestand aus Fleisch und Gemüse. Hier konnte sich der Speiseluxus der Oberschicht voll entfalten und der Phantasie des Koches waren keine Grenzen gesetzt. Getrunken wurde dazu Wein. HORAZ berichtet uns darüber in seinen Satiren:

"Als erster Gang kam ein lukanischer Eber auf den Tisch, den man bei lindem Südwind eingefangen - wie des Mahles Spender uns verriet - mit scharfen Rübchen, Kopfsalat und Rettich war er rings garniert, was einen schlaffen Magen reizen kann. Dazu Rapunzeln, Weinsteinsalz aus Kos und Fischpastete."

Als Nachtisch gab es i. a. Früchte und Kuchen. Ein betont einfaches Mahl bot PLINIUS d. J. seinem Freund SEPTICIUS an:

"Ich hielt pro Person einen Kopfsalat bereit, drei Schnecken, drei Eier, Grießpudding mit Honig und Schnee, Oliven, Mangold, Gurken, Zwiebel und tausenderlei nicht weniger leckere Dinge."

TISCHSITTEN
Das Liegen bei Tisch, das bei uns als typische röm. Tischsitte gilt, war nicht so üblich, wie die allgem. Überlieferung vermuten lässt. Diese Sitte war nun den Reichen vorbehalten, deren Wohnhäuser Platz genug für einen eigenen Essraum boten, in dem an drei Wänden KLINEN aufgestellt waren, auf denen üblicherweise je drei Personen Platz fanden. Ursprünglich war dies den Männern und Hetären vorbehalten. Im Laufe der Kaiserzeit durften auch Damen der Gesellschaft liegend am Mahl teilnehmen. Ansonsten aßen sie, wie immer die Kinder, auf Stühlen oder am Fußende der Kline. Bei der ärmeren Bevölkerung und auch in den röm. Provinzen war es allgemein üblich, das Essen sitzend einzunehmen, wie wir aus Reliefdarstellungen wissen. Als Essbesteck war nur der LÖFFEL in Verwendung, mit dem man flüssige Speisen, Krustentiere und Eier aß. Ansonsten konnte mit den Fingern gegessen werden, da alle Gerichte in mundgerechten Stücken serviert wurden. Das MESSER wurde nur als Küchengerät und zum Tranchieren der im Ganzen aufgetragenen Speisen benutzt.
LITERARISCHE QUELLEN

Die Ess- und Trinkgewohnheiten der Römer sind uns aus der antiken Literatur recht gut bekannt. Die landwirtschaftliche Fachliteratur, wie CATO, DE AGRICULTURA

VARRO, DE RE RUSTICA

COLUMELLA, DE RE RUSTICA

beschäftigt sich ausführlich mit Ackerbau und Viehzucht, gibt Tipps zur Konservierung und Lagerung von Nahrungsmitteln, bringt eine Reihe von Kochrezepten und gibt Anleitungen zur Herstellung von allerlei Hausmitteln gegen die häufigsten Beschwerden.

Von den zahlreichen Kochbüchern der Antike ist uns noch die unter dem Namen des APICIUS, eines berühmten Schlemmern des frühen 1. Jhdt.s n. Chr., bekannte Rezeptsammlung erhalten geblieben, deren uns überlieferte Form jedoch erst im 4. Jhdt. n. Chr. entstanden ist.

ARCHÄOLOGISCHE QUELLEN

V. a. in den nördl. Provinzen sind wir auf archäolog. Quellen angewiesen. Totenmahlszenen auf Grabsteinen geben uns Auskunft über die Tischsitten, Koch- und Essgeschirr findet sich in großen Mengen bei Siedlungsgrabungen, Speiseabfälle und Vorräte, Tierknochen und Transportgefäße, wie z. B. Amphoren, geben Auskunft über einheimische bzw. importierte Produkte. Dazu kommen im Mutterland selbst die eindrucksvollen Gelageszenen auf Vasen und in der etrusk. Grabmalerei und die prächtigen Wandmalereien und Mosaike in den Villen reicher Römer. Eine besonders ergiebige Quelle ist POMPEII, in dem durch den Ausbruch des Vesuv, der innerhalb kürzester Zeit die Stadt auslöschte, praktisch eine Momentaufnahme des tägl. Lebens mit all seinen Facetten erhalten geblieben ist. .
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