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HANNS { GHRISTEN

Wie die_
alten Romer...

Im Hoflein des Museums, da
steht ein Feigenbaum. Der tragt
Friichte. Fiir gewohnlich tun das
Feigenbdume in unseren Breiten
eher widerwillig — aber das Klima
in Augst ist eben prima, und so
wachsen dort im Museumshof
nicht nur edle Kiichenkrauter
wie Basilikum und Rosmarin in
schonster Pracht, sondern dort
hingen am zustindigen Baum
auch reife Feigen. Und wie das
manchmal so zu sein pflegt: diese
Feigen brachten einen jungen
Mann auf Gedanken. «Konnte

Marlboro.

20 CLASS A CIGARETTES

man», sagte sich der, «die Feigen
nicht ad maiorem gloriam des
Museums auswerten?» Das ver-
schaffte mir eines Tages die Be-
kanntschaft mit diesem Manne,
der Max Martin heisst und das
Romermuseum in Augst leitet.
Immer, wenn Leute etwas unter-
nehmen wollen, das mit Essen
zusammenhingt, kommen sie zu
mir. Das hat man so davon, wenn
man seit langem iiber Kulinari-
sches in die Zeitungen schreibt.
Ich schreibe auch seit langem
iiber schone Frauen in die Zei-
tungen, aber leider werde ich da
niemals als Experte zugezogen . ..

Ich habe nicht nur etwas iibrig
fiir Essen und schone Frauen,
sondern auch fiir Manner, die
von ihrem Beruf viel verstehen
und fiir gute Ideen aufgeschlos-
sen sind. Deshalb habe ich einen
recht kleinen mannlichen Freun-
deskreis. Aber das System be-
wahrt sich in der Praxis. So auch
diesmal. Aus den reifen Feigen
am Baume zu Augst entspross
die Idee, einen Wettbewerb zu
veranstalten, und die legte ich
meinem Freund Werner vor, der
ein Unternehmen mit einem la-
teinischen Namen leitet, namlich
den Basler Globus. Werner fand
die Idee gut, und so gab’s also
in Basel im Globus einen Wett-
bewerb, bei dem man fiinf hinter-

listig gestellte Fragen richtig be-
antworten musste. Dreimal zwolf
Preise waren ausgesetzt. Das erste
Dutzend Gewinner wurde, je mit
Begleitung, zu einem romischen
Nachtessen ins Romermuseum
nach Augst eingeladen. Damit
Sie sich eine Vorstellung von den
Wettbewerbsfragen machen kon-
nen, . zitiere: ich#Frage INr. 3:
Welcher romische Feinschmecker
brachte die Kirschen nach Eu-
ropa: Munatius Plancus, Cerisius
Mamphus, Lucullus oder Nero?
Haha, jetzt raten Sie bitte!

An einem schonen Sommer-
abend fanden sich die Gewinner
in Augst ein. Dazu ein paar
Honoratioren und ein paar Pres-
seleute. Eine besonders beriihmte
Zeitung glinzte, wie tiblich, durch
Abwesenheit. Zuerst wanderten
die Giaste durchs Romermuseum,
und manche machten dabei zum
erstenmal die Entdeckung, dass
Kitsch keineswegs eine Erfindung
unserer Zeit ist, sondern dass die
Romer vor 2000 Jahren schon
ebenso grassliches Zeug fabrizier-
ten. Aber auch praktische Dinge,
die heute noch genauso aussehen,
aber nicht mehr aus Bronze her-
gestellt werden, sondern halt aus
rostfreiem Stahl, aus Aluminium
und aus Plastic. Dann gab’s eine
kurze Fiihrung, bei der die Géste
lernten, wie die RoOmer Brot

backten (Norddeutsch: buken)
und ihre Kiichen einrichteten
und Wein transportierten.

Und dann begann das romische
Mabhl. Zuerst gab’s Apéro: Weiss-
wein mit etwas Honig. Dann
kamen weichgekochte Eier, Me-
lonen und Zucchettisalat. Das
Hauptgericht bestand aus Schin-
ken mit Honig im Teig gebacken,
aus gebratenem Huhn mit Apri-
kosensauce, aus Schweinebraten
mit Datteln und Feigen in pikan-
ter Sauce, aus romischem Brot
(in Augst von einem unterneh-
mungslustigen Backer hergestellt),
aus der romischen Kostbarkeit
Reis und aus Artischocken. Dazu
trank man gewiirzten, siissen Rot-
wein. Selten habe ich ein Bankett
erlebt, bei dem so aufmerksam
gegessen und so wenig gesprochen
wurde. Und dann kamen als
Dessert Kase und Friichte.

Dass man heute noch einiger-
massen weiss, wie die RoOmer
ihre Gerichte zubereiteten, ver-
danken wir einem rOmischen
Feinschmecker namens Marcus
Gavius Apicius. Apicius wurde
im alten Rom ein Beiname, den
man einem Mann gab, den wir
heute Gourmet nennen wiirden.
Dieser Marcus Gavius Apicius
verfrass wahrend seines Lebens
einige hundert Millionen Sester-
zen. Eines Tages zdhlte er den



Rest seines Geldes, und als er
nur noch den bescheidenen
Kassenbestand von zehn Millio-
nen Sesterzen fand, sah er den
Hungertod in nachster Nahe auf-
tauchen und brachte sich ums
Leben. Irgendwann aber, lange
nach seinem Tod, schrieb jemand
ein Kochbuch mit romischen
Rezepten, dem er den Namen
«Kochbuch des Apicius» gab,
und das ist seit bald 1700 Jahren
ein Bestseller. Nur muss man sehr
gut kochen konnen, wenn man
mit seinen ungenauen Angaben
etwas anfangen will. Es stehen
nidmlich weder die Mengen noch
gar die Kochzeiten in den Re-
zepten, und meistens fehlen auch
Angaben dariiber, wie man’s
machen muss. Ein Fondue-Re-
zept bei Apicius wiirde etwa so
lauten: Nimm Kise, Wein, Knob-
lauch, Mehl und Kirschwasser,
koche daraus einen Brei und
vergiss das Brot nicht. Etwas
unklar, oder?

Apropos Wettbewerb. Mir fallt
ein, dass ich schon lange keinen
Wettbewerb mehr fiir die Leser
des Basler Bilderbogens veran-
staltet habe. Also wird’s Zeit,
dass ich’s tu. Diesmal soll er ganz
einfach sein. Sie finden weiter
unten ein Menii, wie man’s heute
in Rom essen kann. Bitte schrei-
ben Sie auf ein Blatt, welche

dieser Speisen vor 1900 Jahren
in Rom noch nicht moglich ge-
wesen waren. Wenn Sie wollen,
konnen Sie auch jeweils eine Er-
klarung dazu geben, warum die
alten RoOmer dieses oder jenes
noch nicht kannten — aber Be-
dingung ist das nicht. Schicken
Sie das Blatt in einem Umschlag
(bitte vergessen Sie nicht zu fran-
kieren!) an die Adresse: Romer
Wettbewerb, Redaktion Nebel-
spalter, CH-9400 Rorschach. Ein-
sendeschluss: 27. September 1978

(Poststempel). Drei der richtigen
Losungen werden mit passenden
Preisen pramiiert.

Um eine unparteiische Wahl zu
garantieren, werde ich diese
drei GewinnlGsungen von einer
schwarzhaarigen Frau in schwar-
zem Kleid bei Neumond in einem
verdunkelten Raum nachts aus
einem schwarzen Sack ziehen
lassen. Ich wiirde das gern noch
in der Mitte eines unbeleuch-
teten Tunnels tun lassen, aber die
SBB hat abgewunken . . .

Und nun die Speisekarte aus
Rom:

Teigwaren mit Tomatensauce
Truthahnplatzli gebraten mit
Pommes frites und griinen Bohnen
Tomaten- und Peperonisalat
Gorgonzola mit Vierkornbrot
Orangen, Bananen und Ananas
Glace:

Vanille, Zitrone, Schokolade
Espresso mit Zucker und Rahm
Schnaps nach Wahl

Zigarre
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