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IN WORT UND BILD 49

Süfellugus int alten 9lom.
Son 3. ©Î. Klar.

fiangfam hat alle Kultur ihren ©3eg oon Often uad)
©3eften genommen. Die Kochfunft f)at benfelben ©3eg gc=
macht. ©fien mar bie ©3iege ber „feinen Küdje". ©on ben
©erfern übernahmen bie ©rieben bie afiatifdje Küdje. Der
©aumer. ftanb nicht hinter bem ©eift 3urüd. 3mmer blieb
ber materielle ©enufe ber ©riechen „geiftgeroür3't".

©nbers bie ©ömer; roaren bie Seltenen geinfdjmeder,
}o roaren bie ©ömer Schlemmer. Der ©usus ber römifchen
Dafel behielt felbft in feiner ©lüte^eit etroas ©ohes unb
©emeines. ©id)t bie Sdjmadhaftigfeit ber Speifen, fon»
bern ihre Koftbarfeit heftimmte bei ben ©ömern ihren ©Sert,
©troa um bas 3afjr 170 oor unferer Zeitrechnung begann
man im alten ©om bie einfädle ©ebensroeife ber ©äter 3U

oeradjten. Son ba an fteigerte fid) ©urus unb Sdjroelgerei,
bis fie unter ©ero unb feinen ©adjfolgem ihren .fjöhepuntt
erreichte, ©ederbiffen unb feltene ©erid)te rourben mit ©erlen
unb 3uroelen beftreut, um ihre Koftbarfeit 3U fteigern. Die
grauen rourben burd) Ködje oon Seruf erfefet. ©inen guten
gried)ifcben Kod) be3ahlte man bamals mit 25 bis 30,000
granten.

©tan legte fünftlidje Sal3feen an, um ftets frifcEje See»
fifche unb ©uftern 311 haben. Die afiatifdjen ©rooinsen
rourben nadj neuen, auserlefenen Dafelgenüffen burdjforfdjt.

3nlänbifdje ©r3eugniffe roaren auf ber Dafel ber ©eichen
oerpönt. ©on italienifchen ©Seinen galt ein3ig ber gaterner
als genießbar; Sicilien, ©esbos unb ©bios roaren bie ,,©tar»
ten", bie man gelten liefe. ©Säferenb in früheren Seiten
jeber als ein Schlemmer galt, ber ben ©Sein ohne ©lifd)ung
mit ©Saffer tränt, rourbe in ber Kaifer3eit niemals mehr
gemifihter ©Sein hei Dafel gereicht.

©ine neue grofee ©olle fpieltc bie Koftbarfeit bes ©e»
fchirrs, unb häufig rourben bie filbernen Schüffein unb
Deller ben ©äften als ©efchent überlaffen. ©in Settgenoffe
©eros hat ein fotdjes ©labt befchrieben. ©inige martante
Stetten aus biefem Suche, „Das ©aftmahl bes Drematchio"
genannt, feien hier angeführt:

llnterbeffen brachte man ben erften ©ang, ber
prächtig ansufehen roar, ©in Dafetauffafe hatte bie gigur
eines ©fels aus torinthifchem ©r3. ©uf ihm lag ein Quer»
fad mit Dtioen, auf ber einen Seite roeifee, auf ber anberen
fchroar3e. ©uf tieinen, mit Stahl ausgelegten Dellerdjen
tagen grofee, in ©>onig eingemachte ôafelnufeferne mit ©feffer
beftreut, unb nod) raucfeenbe Sratroürfte auf einem filbernen
©ofte, unb unter bem ©ofte ftjrifdne ©flaumen mit ©ranatäpul»
fernen. ©Sährenb roir uns altes fdjmeden tiefeen, rourbe
ein Srett mit einem Sorbe aufgetragen, in bem eine höh
3epte $enne fafe, bie ihre gtügel ausbreitete, œie roenn fie
©ier ausbrüte. Zugleich tarnen 3roei Sttaoen unb fudjten
unter raufdjenber ©tufif ihr ©eft aus, brachten ©faueneier
heroor unb oerteilten fie unter bie ©äfte.

Darauf ergriffen roir bie ©öffel, baoon einer nicht
roeniger als ein halbes ©funb roog, unb machten bamit
bie ©ier auf, roeldje aus bidem ©letjt 3ubereitet roaren.
Seinahe roarf idj meines aus bett Rauben, benn es fdjien
mir, fdjon ein junger ©fau barin 3U fein. ©Sie ich aber
oon einem alten (Safte hörte: „Darin mufe rooht roas ©utes
fteden!" unb idj mit ber ©>anb bas ©i gan3 abgefdjätt hatte,
fanb ich einen feiften Krammetsoogel in roohl3ugeridjtetem
unb ftart gepfeffertem ©ibotter liegen.

Dann folgte ein neuer ©ang. Diefer beftanb aus einem
©emifdj oon Spanferfel unb anberem gteifd) unb einem
Ôafen mit glügetn, bamit er bem ©egafus gliche. 3n ben
©den bes ©uffafees roaren oier grauen 3U fetjen, aus beren
Schläuchen Srütje, roeldje aus ben ©ingeroeiben oerfchiebener
gifdje roohl3ubereitet roar, auf bie gifdje tjerunterflofe, bie
roie in einem Deiche fdjroammen.

©lofelid) erfchienen Sttaoen im Saale unb brachten
3agbnefee, ihnen folgten Säger mit Sagbfpiefeen nebft altem,

roas 3ur 3agb gehörte. ©Is roir noch nicht roufeten, roas bas
bebeuten fotte, entftanb hinter uns ein entfefetidjer fiärm
unb fpartanifdje 3agbt)unbe fingen an, um ben Difdj fjenim»
3utaufen. Darauf erfdjien ein Srett mit einem roitben
Schroeinc erfter ©röfee, an beffen t&auern 3roei Körbdjen oon
©atmen3roeigen geflochten roaren. 3n bem einen toareit
fchroar3e Datteln unb in bem anberen roeifee aus Dtjebett.

Ilm bas Sdjroein 311 sertegen tarn ein grofeer bärtiger
©tenfdj unb hieb mit einem Sirfd)fängcr bie ©3amme ber
Sau ent3roei. 3m ©ugenblid roar ber Saal mit Krammets»
oögetn angefüllt, bie herausgeflogen roaren. Sogelfteller
ftanben fchon mit ©eintraten bereit unb fingen fie als ge»

fdjidte Säger über ber Dafel roeg. Dann rourbe bas Sdjroein
tunftgeredjt 3erlegt unb aus feinem 3nnern fielen bie oer»
fcfeiebenbften ©rten feiner ©Sürfte heraus. Da fing bie Dede
an 3U tradjen, fobafe ber gan3e Speifefaat baoon gitterte.
©an3 erfdjroden richtete id) ntidj in bie Söhe. ©uf einmal
tat fidj bie Dede ooneinanber unb ein ungeheurer ©eif
rourbe plöfelidj herabgelaffen, roie oon einem grofeen ©Beim
gefäfee, an beffen ©unbung gotbene Krän3e unb Salben»
büd)fen oon ©tabafter hingen, ©ufgeforbert, bie ©efdjenfe
3U nehmen, fah id) nadj ber Dafel. Da ftanb fchon roieber
ein Srett mit Kudjen hinge3aubert, in ber ©litte ein ge»

badener ©riap, unb trug allerlei grüd)te unb Drauben.
Segierig ftredten roir bie 53änbe banad) aus, unb plöfelid)
rourben roir roieber aufs ©eue ergöfet, benn alte Zuchen,
alte grüchte, roenn man fie aud) nur auf bas Zartefte be=

rührte, goffen einen batfamifchen Duft aus, fo ftart, bafe

er uns enbtid) 3U heftig rourbe. Dann folgte bas tefete ©e=

rid)t. ©s beftanb aus einer Saftete oon Krammetsoögeln,
getrodneten Drauben unb eingemachten ©üffen. Darauf
folgten Quitten mit Zimet gefpidt, bamit fie roie 3get aus»
fehen foltten." —

Sergleidjen roir jenen ©usus mit bem heutigen, fo
müffen roir 3itgeben, bafe er nicht übertrieben roar, roenn
roir bebenten, bafe bie ©labberten heut3utage in fid) oer»

einigen: arabifdjen Kaffee, chinefifd)en Dee, oftinbifdjen Zuf»
ter, engtifchen Käfe, fpanifchen ©3ein, ruffifdjen Kaoiar ufro.
Sei bem heutigen Sertehrsroefen ftetjen atterbings bie Ko»
ften für bie Serbeifdjaffung frembtänbifcher ©r3eugmffe in
feinem Serhältniffe 3U ben ©reifen, bie erforberlidj roaren,
um ein attrömifdjes ©lenu aus alter Herren fiänber 3U=

fammensuftelten, benn eine einige ©lahl3eit toftete 3ur Zeit
bes fiueuttus fdjon mehr als 30,000 granten, unb ein gifd)
rourbe unter llmftänben 3ehnmat teurer be3af)It als ein Odjfe.

Der Kaifer Siteltius oerfchroenbete mit ©ffen in fieben

©lonaten 126 ©littionen granten. Dem Kaifer Serus fo»

ftete ein einsiges ©benbeffen für 3i»ötf ©erfonen 750,000
granten. ©m roahnfinnigften trieb es ^etiogabalus, ber

fcfelimmfte alter jener Kaifer. ©id)t sufrieben mit ber ©er»

fchroenbung in Speifen, oerbanb er mit jeber ©taf)l3eit eine

fiotterie, rooburch jebem ©aft 3el)n Kamele ober Sären
ober Straufee ober 3etm ©funb ©otb 3ufieten, unb über»

fdjüttete feine ©äfte mit fettfamften unb toftbarften Stumen.
Die geroöhntichften Speifen beftanben aus ©ehirn oon gta»
mingos, aus ©fauen» unb ©apageien3ungen unb man hatte
bie grofeartigften unb prachtoollften ©tabliffements errichtet,

um gifche alter ©leere, Söget alter ©ationen, um ©türmet»

tiere, ©fauen, um ©uftern unb Schneden 3U mäften, bafe

man fethft £eere abfd)idte, um für bie Dafel eines ©rofeen

irgenb einen fettenen fiederbiffen 3U erobern.

«» - — ""
2)5 närüöfc (Soeli. 4

Son ©tarie Sütjtmann.
,/©Sas ugueti ©3ort usrichte.

©Sieber muefe b'grou ©teier cho ©ift^örnli uf bas
©echerti ftreue. „öerrje, roie Iaht bir bas ©teiteli briegge,
bas chönnt ja no nes Srü^ti mache", tamäntiert fi fdjo
bim 3'©torge.

v^l) KILO

Tafelluxus im alten Rom.
Von I. M. Klar.

Langsam hat alle Kultur ihren Weg von Osten nach
Westen genommen. Die Kochkunst hat denselben Weg ge-
macht. Asien war die Wiege der „feinen Küche". Von den
Persern übernahmen die Griechen die asiatische Küche. Der
Gaumen stand nicht hinter dem Geist zurück. Immer blieb
der materielle Genuß der Griechen „geistgewürzt".

Anders die Römer: waren die Hellenen Feinschmecker,
so waren die Römer Schlemmer. Der Luxus der römischen
Tafel behielt selbst in seiner Blütezeit etwas Rohes und
Gemeines. Nicht die Schmackhaftigkeit der Speisen, son-
dern ihre Kostbarkeit bestimmte bei den Römern ihren Wert.
Etwa um das Jahr 17V vor unserer Zeitrechnung begann
man im alten Rom die einfache Lebensweise der Väter zu
verachten. Von da an steigerte sich Luxus und Schwelgerei,
bis sie unter Nero und seinen Nachfolgern ihren Höhepunkt
erreichte. Leckerbissen und seltene Gerichte wurden mit Perlen
und Juwelen bestreut, um ihre Kostbarkeit zu steigern. Die
Frauen wurden durch Köche von Beruf ersetzt. Einen guten
griechischen Koch bezahlte man damals mit 25 bis 3V.VV0
Franken.

Man legte künstliche Salzseen an. um stets frische See-
fische und Austern zu haben. Die asiatischen Provinzen
wurden nach neuen, auserlesenen Tafelgenüssen durchforscht.

Inländische Erzeugnisse waren auf der Tafel der Reichen
verpönt. Von italienischen Weinen galt einzig der Falerner
als genießbar: Sicilien, Lesbos und Chios waren die „Mar-
ken", die man gelten ließ. Während in früheren Zeiten
jeder als ein Schlemmer galt, der den Wein ohne Mischung
mit Wasser trank, wurde in der Kaiserzeit niemals mehr
gemischter Wein bei Tafel gereicht.

Eine neue große Rolle spielte die Kostbarkeit des Ge-
schirrs, und häufig wurden die silbernen Schüsseln und
Teller den Gästen als Geschenk überlassen. Ein Zeitgenosse
Neros hat ein solches Mahl beschrieben. Einige markante
Stellen aus diesem Buche, „Das Gastmahl des Tremalchio"
genannt, seien hier angeführt:

Unterdessen brachte man den ersten Gang, der
prächtig anzusehen war. Ein Tafelaufsatz hatte die Figur
eines Esels aus korinthischem Erz. Auf ihm lag ein Quer-
sack mit Oliven, auf der einen Seite weiße, auf der anderen
schwarze. Auf kleinen, mit Stahl ausgelegten Tellerchen
lagen große, in Honig eingemachte Haselnußkerne mit Pfeffer
bestreut, und noch rauchende Bratwürste auf einem silbernen
Roste, und unter dem Roste syriscbe Pflaumen mit Granatäpnl-
kernen. Während wir uns alles schmecken ließen, wurde
ein Brett mit einem Korbe aufgetragen, in dem eine höl-
zerne Henne saß, die ihre Flügel ausbreitete, wie wenn sie

Eier ausbrüte. Zugleich kamen zwei Sklaven und suchten
unter rauschender Musik ihr Nest aus, brachten Pfaueneier
hervor und verteilten sie unter die Gäste.

Darauf ergriffen wir die Löffel, davon einer nicht
weniger als ein halbes Pfund wog, und machten damit
die Eier auf, welche aus dickem Mehl zubereitet waren.
Beinahe warf ich meines aus den Händen, denn es schien

mir, schon ein junger Pfau darin zu sein. Wie ich aber
von einem alten Gaste hörte: „Darin muß wohl was Gutes
stecken!" und ich mit der Hand das Ei ganz abgeschält hatte,
fand ich einen feisten Krammetsvogel in wohlzugerichtetem
und stark gepfeffertem Eidotter liegen.

Dann folgte ein neuer Gang. Dieser bestand aus einem
Gemisch von Spanferkel und anderem Fleisch und einem
Hasen mit Flügeln, damit er dem Pegasus gliche. In den
Ecken des Aufsatzes waren vier Frauen zu sehen, aus deren
Schläuchen Brühe, welche aus den Eingeweiden verschiedener
Fische wohlzubereitet war, auf die Fische herunterfloß, die
wie in einem Teiche schwammen.

Plötzlich erschienen Sklaven im Saale und brachten
Jagdnetze, ihnen folgten Jäger mit Jagdspießen nebst allem,

was zur Jagd gehörte. Als wir noch nicht wußten, was das
bedeuten solle, entstand hinter uns ein entsetzlicher Lärm
und spartanische Jagdhunde fingen an, um den Tisch herum-
zulaufen. Darauf erschien ein Brett mit einem wilden
Schweine erster Größe, an dessen Hauern zwei Körbchen von
Palmenzweigen geflochten waren. In dem einen waren
schwarze Datteln und in dem anderen weiße aus Theben.

Um das Schwein zu zerlegen kam ein großer bärtiger
Mensch und hieb mit einem Hirschfänger die Wamme der
Sau entzwei. Im Augenblick war der Saal mit Krammets-
vögeln angefüllt, die herausgeflogen waren. Vogelsteller
standen schon mit Leimruten bereit und fingen sie als ge-
schickte Jäger über der Tafel weg. Dann wurde das Schwein
kunstgerecht zerlegt und aus seinem Innern fielen die ver-
schiedendsten Arten feiner Würste heraus. Da fing die Decke

an zu krachen, sodaß der ganze Speisesaal davon zitterte.
Ganz erschrocken richtete ich mich in die Höhe. Auf einmal
tat sich die Decke voneinander und ein ungeheurer Reif
wurde plötzlich herabgelassen, wie von einem großen Wein-
gefäße, an dessen Rundung goldene Kränze und Salben-
büchsen von Alabaster hingen. Aufgefordert, die Geschenke

zu nehmen, sah ich nach der Tafel. Da stand schon wieder
ein Brett mit Kuchen hingezaubert, in der Mitte ein ge-
backener Priap, und trug allerlei Früchte und Trauben.
Begierig streckten wir die Hände danach aus, und plötzlich
wurden wir wieder aufs Neue ergötzt, denn alle Kuchen,
alle Früchte, wenn man sie auch nur auf das Zarteste be-

rührte, gössen einen balsamischen Duft aus, so stark, daß
er uns endlich zu heftig wurde. Dann folgte das letzte Ge-
richt. Es bestand aus einer Pastete von Krammetsvögeln,
getrockneten Trauben und eingemachten Nüssen. Darauf
folgten Quitten mit Zimet gespickt, damit sie wie Igel aus-
sehen sollten." —

Vergleichen wir jenen Luxus mit dem heutigen, so

müssen wir zugeben, daß er nicht übertrieben war, wenn
wir bedenken, daß die Mahlzeiten heutzutage in sich ver-
einigen: arabischen Kaffee, chinesischen Tee, ostindischen Zuk-
ker, englischen Käse, spanischen Wein, russischen Kaviar usw.
Bei dem heutigen Verkehrswesen stehen allerdings die Ko-
sten für die Herbeischaffung fremdländischer Erzeugnisse in
keinem Verhältnisse zu den Preisen, die erforderlich waren,
um ein altrömisches Menu aus aller Herren Länder zu-
sammenzustellen, denn eine einzige Mahlzeit kostete zur Zeit
des Lucullus schon mehr als 30,000 Franken, und ein Fisch

wurde unter Umständen zehnmal teurer bezahlt als ein Ochse.

Der Kaiser Vitellius verschwendete mit Essen in sieben

Monaten 126 Millionen Franken. Dem Kaiser Verus ko-

stete ein einziges Abendessen für zwölf Personen 750,000
Franken. Am wahnsinnigsten trieb es Heliogabalus, der

schlimmste aller jener Kaiser. Nicht zufrieden mit der Ver-
schwendung in Speisen, verband er mit jeder Mahlzeit eine

Lotterie, wodurch jedem Gast zehn Kamele oder Bären
oder Strauße oder zehn Pfund Gold zufielen, und über-

schüttete seine Gäste mit seltsamsten und kostbarsten Blumen.
Die gewöhnlichsten Speisen bestanden aus Gehirn von Fla-
mingos, aus Pfauen- und Papageienzungen und man hatte
die großartigsten und prachtvollsten Etablissements errichtet,

um Fische aller Meere. Vögel aller Nationen, um Murmel-
tiere, Pfauen, um Austern und Schnecken zu mästen, daß

man selbst Heere abschickte, um für die Tafel eines Großen
irgend einen seltenen Leckerbissen zu erobern.

»»» - »»»—
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Von Marie Bühlmann.
./Was ugueti Wort usrichte.

Wieder mueß d'Frou Meier cho Giftchörnli uf das
Aecherli streue. „Herrje, wie laht dir das Meiteli briegge,
das chönnt ja no nes Brüchli mache", lamäntiert si scho

bim z'Morge.
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