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Zu diesem Band

»2Ernahrung und Esskultur«

Es gibt kaum einen Bereich der menschlichen Betdtigung, der so substanziell ist
und dem man sich so wenig entziehen kann wie jener der Erndhrung. Die halbjédhrlich
in Lifestylemagazinen Europas propagierten Erkenntnisse zur Erndhrung, zu Diéttips,
aber auch zu den neuesten Foodtrends zeigen deutlich die Brisanz des Themas. Bei der
medialen Ausschlachtung dieser Themenbereiche (vor allem bei Didten und ,,bewuss-
ter Erndhrung®) wird oft auf vermeintliche Fakten aus Geschichte und Vdélkerkunde
zurlickgegriffen (z. B. die sogenannte ,,Paleodidt®).

Beim vorliegenden Band sollen nun unterschiedlichste Aspekte rund um das Thema
Erndhrung und Nahrungsgewohnheiten miteinander verbunden werden, gemifl dem
interdisziplindren Ansatz der die seit fast 150 Jahren bestehende Anthropologische
Gesellschaft, die Biologische Anthropologie, Archdologie, Volkskunde und Ethnologie
(Kultur- und Sozialanthropologie) miteinander vernetzt.

Wichtige einfiihrende Beitrdge finden sich in den Kapiteln zur Anthropologie, wo
auf den generellen medizinisch-erndhrungsphysiologischen Aspekt eingegangen wird,
sowie bei der Volkerkunde, wo Nahrung als sozio-biokulturelles Phdnomen theoretisch
diskutiert wird. Vor allem die Beitrdge aus Archiologie und Voélkerkunde beschiftigen
sich in weitem zeitlichen Bogen von der Steinzeit weg mit Beispielen aus der ganzen
Welt und der Frage, welche Ressourcen in bestimmten Zeitabschnitten und Regionen
zum Zweck der Nahrungsgewinnung ausgebeutet wurden. Thematisiert werden auch
die verschiedenen Moglichkeiten der wissenschaftlichen Forschung wie Archidobotanik,
Archdozoologie oder volkerkundliche Feldforschung.

AnschlieBend wird der Frage nachgegangen, wie sich Nahrungsmittelproduktion
und Nahrungszubereitung gestalten. Kochgeréte, Geschirr, Werkzeug und Serviergefif3e
finden sich im archéologischen Fundgut ebenso wie bei ethnographischen Beispielen.
Aus den rezenten Beobachtungen, die Hilfsmittel fiir das Kochen, Braten und Backen
betreffen, konnen Riickschliisse auf die Vorzeit gezogen werden. Getrdnke sind wie
feste Nahrung fiir den menschlichen Korper unbedingt notwendig — in diesem Band
wird auf die Geschichte des Bieres und auf seine Bedeutung eingegangen.

Besondere Aspekte, wie Nahrungstabus, die freiwillige Beschrédnkung bei der Nah-
rungsaufnahme auf ausschlieBlich pflanzliche Stoffe oder auf koschere Produkte runden
das Bild beziiglich Erndhrung ab. Ebenso thematisiert werden weiters die Probleme bei
unsachgemiflem Umgang mit Nahrung, die sich dann in krankhaften Erscheinungen wie
Ubergewicht oder auch Vergiftungen duBern konnen.

Ein herzlicher Dank sei hier auch an Frau Dr. Walpurga Antl-Weiser ausgesprochen,
die die Korrekturen der englischen Texte durchfiihrte. Eine wertvolle Hilfe im Lektorat
stellen Herr Dipl.-HTL-Ing. Eduard Wexberg und Frau Mag. Inge Schierer dar, die sorg-
faltig alle Beitrdge auf Fehler priifen.

Die Schriftleitung
Karina GROMER
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Die ,,puls“ — Experimentalarchiologische Untersuchungen
zu einer antiken romischen Getreidebreizubereitung

von

Dominik HAGMANN, Wien

Zusammenfassung

Seit 2012 befassen sich experimentalarchéologische Untersuchungen des Autors mit der
(Re-)Produktion des antiken romischen Gerichtes ,puls“. Es handelt sich hierbei um eine
Getreidebreizubereitung, die nach literarischen Belegen als das antike romische ,,Nationalge-
richt* gesehen werden kann.

Die puls ist hinsichtlich ihrer Rezepte vor allem literarisch durch den Agrarschriftsteller
Cato und (besonders) durch eine dem legenddren Gourmet und Gourmand Apicius zuge-
schriebene antike Rezeptsammlung belegt, aber ebenso ist puls im archdologischen Befund
nachweisbar. Aufgrund der einfachen Zubereitung, archéologischer und althistorischer Quel-
len sowie anhand ethnographischer Vergleiche, kann davon ausgegangen werden, dass es sich
bei der puls um ein sowohl im zivilen als auch im militarischen Bereich liberaus weit verbrei-
tetes Gericht gehandelt haben diirfte.

Die experimentalarchidologischen Untersuchungen beschiftigen sich unter Beriick-
sichtigung und Evaluierung bisheriger Forschungen mit der Frage nach dem konkreten
Herstellungsprozess (sowohl im Labor- als auch im Feldversuch), den physikalischen Eigen-
schaften der Getreidebreizubereitung wihrend des Kochvorgangs und einer Analyse der
sensorischen Merkmale.

Summary

Studies by the author in experimental archaeology have been dealing with the (re-)pro-
duction of the ancient Roman meal “puls” since 2012. This porridge puls was mainly prepared
with wheat and other grains and it can be considered as the ancient Roman “national dish” par
excellence, according to literary evidence.

Concerning the recipes, puls is mentioned by the author Cato and especially by a recipe
collection attributed to the legendary gourmet and gourmand Apicius. Additionally, puls is
also proven by archaeological evidence. Due to the simple preparation, archaeological as well
as historical sources, and ethnographic comparisons, it can be assumed that puls was a very
common meal in both the civil and military sectors.

The experimental archaeological investigations deal with the production process (both
in laboratory and field tests), the physical properties of the porridge puls during the cooking
process, and an analysis of the sensory characteristics.
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Fragestellung

~Food archaeology™ stellt einen immer wieder vernachldssigten Zweig der Archéolo-
gie dar. Wihrend man anderen wichtigen Faktoren innerhalb der Nahrungsmittelproduktion,
etwa der Tierhaltung oder den Handelsbeziehungen, durchaus Beachtung schenkt, wird wenig
Augenmerk auf den Kochprozess selbst gerichtet (MoRrrIsON 2012, 231). Die experimentelle
Archiologie bietet fiir die Eruierung solcher Prozesse und fiir die damit in Verbindung ste-
henden Fragestellungen das perfekte Instrumentarium an Methoden. Darum beschéftigen sich
seit 2012 Versuche des Arbeitskreises Romische Kaiserzeit (AK RK) der Osterreichischen
Gesellschaft fiir Ur- und Friihgeschichte (OGUF) im Rahmen des Projektes ,,Puls. Experi-
mentalarchdologische Untersuchungen zu romischem Getreidebrei mit der Reproduktion des
antiken rémischen Gerichtes ,,puls“.! Hierfir wurde eine Reihe von Labor- und Feldexperi-
menten durchgefiihrt (Kucera 2005): 2012 das Laborexperiment LNF2012 zur Ermittlung der
methodischen und theoretischen Vorgehensweise (HAGMANN — LANGENDORF — WEITLANER
2015), 2014 das praktisch orientierte Feldexperiment BORG2014 im Archédologiepark Romi-
sche Villa Borg im deutschen Saarland (Vorbericht: HAGMANN 2016a) und 2016 das zweite
Laborexperiment OeGUF 2016. Gleichzeitig wurde die Publikationstitigkeit auf dem Projekt-
blog (https://diepuls.hypotheses.org/) vorangetrieben. Die Untersuchungen haben mittelfristig
zum Ziel, Fragen zum genauen Verlauf des Herstellungsprozesses, dem damit verbundenen
Energieaufwand und zu den sensorischen sowie lebensmittelchemischen Eigenschaften des
Gerichtes puls beantworten zu kdnnen. Vom Ansatz her vergleichbare Untersuchungen erfolg-
ten z. B. anhand konkreter Funde und Befunde fiir Nudeln und andere Getreideprodukte aus
dem 6. bis 4. Jahrhundert v. Chr. fiir das autonome uighurische Gebiet Xinjiang in China
(GonG et al. 2011).

Begriffsdefinitionen und weitere Grundlagen
Antike romische Kiiche

Ebenso wenig wie eine einheitliche dsterreichische, europiische, asiatische oder amerika-
nische Kiiche existiert, ist bei genauer Betrachtung die antike romische Kochkunst allgemein
kaum zu beschreiben. Von einer anfangs scheinbar sehr rustikalen und rudimentiren entwi-
ckelte sie sich im Laufe der Zeit zu einer komplexen und vielfiltigen Kiiche, die {iber eine
heute nicht mehr liberschaubare Anzahl von regionalen Auspriagungen verfligt haben diirfte.
Im hier vorliegenden Fall der puls ist jedenfalls hinsichtlich der literarischen Quellen (s. u.) am
ehesten die italische Kiiche der romischen Republik und Kaiserzeit gemeint (THUORY — WALTER
1997, 16-32).

Die Hauptquellen fiir antike romische Kulinarik allgemein sind unter anderem neben dem
bekannten Kochbuch des Apicius besonders die Werke romischer Agronomen wie Cato, Varro,
Columella und stammen also aus dem Bereich der antiken Schriftzeugnisse (ANDRE 2013, 10).
Die andere grofie Quellengattung — die materiellen Hinterlassenschaften — ist der Archéologie
zuzuordnen und gibt Aufschluss {iber das Erndhrungsverhalten, die tatsdchlich verwendeten
Zutaten und das Kiichenequipment.

1) Die Untersuchungen erfolgten mit Unterstiitzung durch das Institut fiir Klassische Archéologie der Universitit Wien
(Univ.-Prof. Dr. Glinther Schorner, M.A.).
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Getreide in der antiken romischen Kiiche

Es kann angenommen werden, dass Getreide den Nahrungsmittelbedarf in der Antike zu
groBBen Teilen deckte und — bekanntermaflen — speziell im Romischen Reich der Getreide-
nachschub (speziell fiir Rom) ein regelméBig auftretendes Politikum darstellte. Bereits in der
antiken Literatur — etwa Plinius‘ Naturalis Historia (18,74) — findet man verhiltnismaBig aus-
fiihrliche Informationen zu den verwendeten Getreidearten. Jedoch ist es hierbei schwierig, die
literarisch belegten Getreidesorten mit den heute bekannten genau in Verbindung zu bringen,
weswegen archdobotanische Auswertung von gro3er Bedeutung ist (NISSEN — SALLARES 1998).
Neben Gerste (Wintergerste [Hordeum hexastichum] und zweizeiliger Gerste [Hordeum dis-
tichum]) waren besonders verschiedene Weizenarten, etwa Weichweizen (7riticum aestivum),
Hartweizen (Triticum durum) und Rauhweizen (7riticum turgidum), aber auch Emmer (7riti-
cum dicoccum, auch Zweikorn), Dinkel bzw. Spelz oder Spelt (7riticum spelta) und Einkorn
(Triticum monococcum L.) von Bedeutung. Echte Hirse (Panicum miliaceum), Kolbenhirse
(Setaria italica), Roggen (Secale cereale) und Echter Hafer (Avena sativa) sind ebenso zu
erwahnen, jedoch vermutlich nicht von ganz so hoher Bedeutung wie die zuvor genannten
Cerealien. Exotischere Getreidearten wie Sorghumhirse (Sorghum) waren zwar bekannt, aber
insgesamt wahrscheinlich unbedeutend. Reis (Oryza sativa) wurde scheinbar als ,,luxuridse-
res* Nahrungsmittel und als Medizin verwendet, Mais (Zea mays) war bekanntlich noch nicht
in Eurasien und Afrika vorhanden (ANDRE 2013, 42-46; CooPER 2015; Faas 2005, 175-176;
NISSEN — SALLARES 1998).

Antike romische Getreidebreizubereitungen (pultes, tisanae, polentae etc.)

Bei der puls (lat. Sg. puls, pultis, Plur. pultes, pultium f.) handelt es sich um einen dicken,
hellen Brei, der typischerweise urspriinglich wohl aus zerkleinertem Emmer (lat. far, Triticum
dicoccum) zubereitet wurde (ANDRE 2013, 51). ,,Brei” wird hier als ,,dickfliissige, gekochte
Speise” (DWDS 2009) definiert. Getreidebreie sind auf der ganzen Welt speziell als Friih-
stlick beliebt und werden so zubereitet, indem zerkleinerte Getreidekorner in Wasser gekocht
werden. Die Konsistenz dieser Breie kann stark variieren, was unmittelbar mit deren Herstel-
lungsmethode zusammenhéngt. Die rheologischen Eigenschaften kdnnen so zwischen sehr
dick und sehr fliissig variieren. Seine Konsistenz erhilt ein Getreidebrei durch die Gelatinisie-
rung der im Getreide enthaltenen Starke durch Hitzezufuhr. Der Grad der Gelatinisierung ist
dabei vom Wasser-Stérke-Verhiltnis in der dem Brei zugrundeliegenden Suspension abhin-
gig, ebenso wie von weiteren Faktoren, etwa anderen Zutaten, die die Klebeeigenschaften der
Stirke beeinflussen konnen. Zudem sind der Produktionsprozess, die Loslichkeit der Starke
und weitere lebensmittelchemische Eigenschaften zu berticksichtigen (MANOHAR 2011, 1).

Die puls galt als das romische Gericht schlechthin und diente in antik-rémischer Zeit als
Standardgericht ganzer Bevolkerungsschichten (besonders der unteren), was den Rdmern den
(scherzhaft gemeinten) Rufnamen ,,Brei-Esser (Plautus, Poenulus 54: ,pultiphagonides)
einbrachte. Sowohl in salzigen als auch in siien Variationen bekannt, wurde puls mit Ol oder
tierischen Fetten zubereitet; in ihrer einfachsten Form konnte die puls lediglich aus Getreide
und Wasser bestehen, um so einen essbaren Brei herzustellen (Faas 2005, 177). Der Brei
konnte um beliebige Zutaten (Eier, Honig, Kédse usw.) erweitert werden. Als Beilage (pulmen-
taria) wurden unter anderem Wiirste, Speck und Bohnen gereicht (Martial, epigrammaton
libri X11, 5, 78, 9—-10). Neben Emmer konnten auch Dinkel, Hirse (Panicum miliaceum) oder
Bohnen (Vicia faba) verwendet werden (GEORGES 1998, 2077-2079; HUG 1959; JUNKELMANN
1997, 129; Kron 2015, 161-163; WAHREN — SCHNEIDER 1995, 14-15), wiewohl alle in der
Antike bekannten Getreidesorten fiir die Breizubereitung geeignet zu sein scheinen. Puls kann
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schnell und sehr einfach zubereitet werden, was ihn als effektive Armeeverpflegung erscheinen
lasst: JUNKELMANN (1997, 128) spricht von ,,wenigen Minuten* Zubereitungszeit bei ,,60°C*,
Angaben, die die nachfolgenden Untersuchungen durchaus bestétigen.

Die puls war jedoch keineswegs die einzige Breizubereitung auf Getreidebasis. So ist
auch die tisana bekannt, bei der es sich um einen sehr fliissigen Brei bzw. eine Suppe oder
auch ein sirupartiges Getrank aus Gerstengriitze (Hordeum hexastichum; H. distichum) han-
delte, die zur Erfrischung und als Medizin gereicht worden sein soll (ScHuLz 1913, 107-108;
ANDRE 2013, 51). Rezepte bei Apicius konnen aber auch eine eindeutig breiige Konsistenz
annehmen lassen. Unklar ist die konkrete Abgrenzung der tisana zur puls: Womdglich defi-
niert sich die tisana neben der Konsistenz durch die verwendete Gerste und unterscheidet sich
so von der puls. Tisana bezeichnet dabei sowohl das Gericht als auch die Gerstengriitze selbst.

Die heute in Italien sehr gerne konsumierte polenta meint im antiken Sinne die Griitze
bzw. den daraus zubereiteten (fliissigen?) Brei aus Gerste, der in rdmischer Zeit auf der ita-
lischen Halbinsel kaum verbreitet zu sein schien und sich besonders in Griechenland groB3er
Beliebtheit erfreute (GUTSFELD 2006B; ANDRE 2013, 51). Im Vergleich zur Antike wird polenta
heute v. a. aus Mais (Zea mays) zubereitet und ist besonders in Norditalien, aber auch in Slo-
wenien, Osterreich, der Schweiz, Ruménien und zahlreichen anderen Landern unter anderen
Namen zu finden. Der Zubereitungsprozess heute ist demjenigen der puls sehr vergleichbar:
Fiir das fllissige oder feste Breigericht wird Maismehl mit gesalzenem Wasser vermengt und
langsam unter oftmaligem Riihren auf kleiner Flamme iiber einen ldngeren Zeitraum gekocht.
Verschiedene puls-Beilagen konnen dazu gereicht werden, etwa Kése, Wiirste, Fisch usw.
(GUTSFELD 2006B; ZEPPA — BERTOLINO — ROLLE 2011, 412).

Unklar bleibt insgesamt die genaue Terminologie des Wortes ,,puls, da aus den Quellen
nicht hervorgeht, ob damit ein bestimmtes Gericht oder vielmehr ein Uberbegriff oder auch
beides gemeint war und ob verschiedene Benennungen fiir ein einziges Gericht existierten
(HuG 1959). Aus jetziger Sicht scheint puls sowohl der Uberbegriff fiir Brei als auch der Name
spezieller Gerichte zu sein, durchaus in Verbindung mit konkretisierenden Adjektiven wie
fabata fiir Bohnenbrei. Dazu existierten ebenso noch Breie mit anderen Namen, wie etwa zip-
pula, was offenbar einen speziellen Mehlbrei bezeichnet. Manche dieser Breie scheinen auch
nur in besonderen Kontexten vorzukommen, etwa das frumen, ein Brei, der als Opfergabe
gedient haben soll (ANDRE 2013, 52). Fraglich bleibt oftmals auch die exakte chronologische
und chorologische Einordnung der verschiedenen Begriffe fiir ,,Brei®.

Brot und Brei

Besonders auf der Auswertung literarischer Quellen basiert die Idee, dass das Brot den
Brei dezidiert abloste (WAHREN — SCHNEIDER 1995, 30-32; JUNKELMANN 1997, 128). Wohl
eher ist aber anzunehmen, dass Brot und Brei — ebenso wie heute — parallel existierten und
nicht direkt in einem Konkurrenzverhéltnis zu einander standen. Aussagen, welches dieser
beiden Getreideprodukte zu einem bestimmten Zeitpunkt das beliebtere gewesen sein konnte,
miissen im Grunde unbeantwortet bleiben, da sowohl die archiologische, als auch die lite-
rarische Quellenlage hierfiir nicht ausreichend Informationen liefern kann. Die zahlreich
aufgefundenen Getreidemiihlen legen lediglich den Konsum von gemahlenem Getreide nahe
—in welcher Form das gemahlene Getreide jedoch schlussendlich verzehrt wurde, bleibt unge-
wiss. Wohl kann aber im Verlauf der romischen Geschichte zumindest von einem steigenden
Brotkonsum neben dem Breikonsum gesprochen werden (MoNTEIX 2015, 217). So schreibt
Plinius in der Naturalis Historia, es sei eindeutig, dass der Brei und nicht das Brot fiir lange
Zeit das Grundnahrungsmittel der Romer gewesen sei (18, 83). Das Brot etablierte sich nen-
nenswert vermutlich ab dem 3. Jahrhundert v. Chr. bei den Romern (ANDRE 2013, 53). Auf
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einem als Haushaltsrechnung gedeuteten Graffito — womdoglich aus dem Jahre 79 n. Chr. — aus
Pompeii (CIL 1V, 5380) wird von einem téglichen Brotkonsum berichtet (Bope 1999, 133).
ANDRE (2013, 51) weist zusétzlich auf die Moglichkeit hin, Brei aus Brot zu produzieren, das
Kochbuch des Apicius enthélt ebenso ein Rezept (R5) fiir einen Brotbrei: de re coquinaria
5,1,3. Zudem scheint es weiters denkbar, dass Brot auch als Beilage zu Brei gereicht wurde,
man denke hier an Hummus und Fladenbrot, Gerichte, die im Nahen Osten heute gerne in
Kombination bereits zum Friihstiick gereicht werden.

Forschungsgeschichte zu antiken romischen
Getreidebreizubreitungen

Neben allgemeinen Betrachtungen zur romischen Kiiche in Form von aktualisierten
Kochbiichern zum Nachkochen (z. B. PESCHKE — FELDMANN 1998; ScHwaARrZ 1998) ist die
(experimentalarchéologische) Forschungsgeschichte zur puls nicht sehr umfangreich. Neben
anderen Erwidhnungen des Breis dienen wie besprochen besonders die entsprechenden Text-
stellen aus de agri cultura (85-86) von Cato und de re coquinaria (5,1,1-3) des Apicius als
Hauptquelle fiir verschiedene Ausfiihrungen iiber romische Erndhrung, in denen puls eine
mehr oder weniger grof3e Rolle spielt, etwa bei ANDRE (2013) oder Faas (2005). Das grundle-
gende und einzige ausschlieBlich auf puls bezogene Werk stammt von WAHREN und SCHNEIDER
(1995), dazu gesellen sich mehrere wirkliche experimentalarchdologische Untersuchungen
von JUNKELMANN (1997, 128-129, 194), dem Autor (HAGMANN — LANGENDORF — WEITLANER
2015) und LEHAR (im Druck).

(Bio-)Archiiologische Quellen zu antiken romischen Getreidebreizubreitungen

Die zunehmende Etablierung der Bioarchidologie und die damit verbundene, steigende
Anzahl von archdozoologischen und -botanischen Analysen archdologischen Materials in den
letzten Jahren, bedingt einen enormen Wissensgewinn, der speziell im Bereich der ,.,food anth-
ropology™ (HircH 2015) fiir eine immer detailliertere Daten- und Wissensbasis sorgt (P1TTS
2015). So wurden vor kurzem aus dem Abwasserkanal beim Cardo V von Ercolano/Hercu-
laneum (Italien) stammende mineralisierte und karbonisierte Pflanzenreste aus den Jahren
zwischen etwa 59 und 79 n. Chr. analysiert, die in Bezug auf die hiesige puls-Analyse zeigen,
dass unter den Untersuchungsobjekten jeweils < 10 Samen oder fragmentarisch erhaltenen
Reste an Dille (cf. Anethum graveolens), Koriander (Coriandrum sativum), Minze (Mentha
sp.), Emmer (7riticum cf. dicoccum), Feldbohnen (Vicia faba var. minuta), Weichweizen (7ri-
ticum aestivum), Einkorn (Triticum monococcum) und Gerste (Hordeum sp.) beziechungsweise
je > 10 bis < 1000 Reste an Echter Hirse (Panicum miliaceum), Schwarzem Pfeffer (Piper
nigrum) und Kolbenhirse (Setaria italica) untersucht werden konnte (ROBINSON — ROwAN
2015, 109-110). Dies gibt einen guten Einblick in die verwendeten Zutaten, die mdglicher-
weise fiir puls verwendet worden sein konnten.

Speziell zur puls kann eine umfangreichere (bio-)archéologische Untersuchung von
120 Artefakten an romischer Kochkeramik (GefaBfragmente) aus Augst/Augusta Raurica
(Schweiz) der Grabungsjahre von 1982 bis 1987 aus verschiedenen, iiber die gesamte site
verteilten Befunden, angefiihrt werden (WAHREN — SCHNEIDER 1995, 39-63). Hier wurden
Fragmente von Kochgefiaen des spiten 1. bis 3. Jahrhunderts n. Chr. untersucht, wobei die
darauf aufgefundenen 171 Krustenbeldge besonderes beriicksichtigt wurden. Am auffalligs-
ten wurden Dinkel (7riticum spelta L.) und andere Weizenarten verwendet, zudem handelte
es sich um sehr fein gemahlenes Getreide, weswegen hier mehr von Mehl als von Griitze
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gesprochen werden sollte. Zusatzlich wurden Eiweille und tierische Fette zugesetzt. Auch das
Glattriihren (s. u.) kann aufgrund der beobachteten Ausgestaltung der Porung nachvollzogen
werden. Der Schwerpunkt liegt in der 2. Hélfte des 1. Jahrhunderts und in der 1. Hélfte des 2.
Jahrhunderts n. Chr. und ist insgesamt von der Griindung der Siedlung (44/43 v. Chr.) bis etwa
280 n. Chr. zu beobachten, wobei schlechte konservatorische Bedingungen diese Interpreta-
tion stark beeinflussen diirften (WAHREN — SCHNEIDER 37-38, 61-63). Es zeigt sich also, dass
puls in Augusta Raurica kontinuierlich konsumiert wurde, am ehesten parallel zu Brot.

An dieser Stelle soll kurz allgemein auf die verschiedenen, fiir die vorliegenden Untersu-
chungen relevanten, Verarbeitungsstufen und -arten von Getreide (Schrot, Grief3, Dunst, Mehl
und Griitze) eingegangen werden: Mittels verschiedener Bearbeitungsverfahren wie Schélen
(das unterschiedlich umfangreiche Entfernen der dufleren Schichten des Kornes) oder Ent-
spelzen (die Entfernung der Spelzen/Hiilsen der einzelnen Getreidekorner) werden durch das
Schroten, Mahlen und Schneiden der Getreidekorner verschiedene Zwischen- und Endpro-
dukte in unterschiedlichen Qualitdten erzeugt. Fiir Schrot, Griel, Dunst und Mehl wird der
Zerkleinerungsgrad als Typisierungskriterium angewandt. Die grobste Verarbeitungsstufe ist
der ,,Schrot*: Er wird durch das Zerkleinern (Schroten) des Mahlguts hergestellt, groftenteils
ohne Entzug der Kornbestandteile (z. B. Schale/Kleie) und je nach Feinheit in Grobschrot
(mehr als 40% des Gesamtanteils an zerkleinertem Getreide iiber 1000 um Korngrofe, bis
20% unter 1000 um), Normalschrot (10% bis 39% tiber 1000 um, 21% bis 49% unter 1000 um
KorngroBe) und Feinschrot (bis 9 % tiber 1000 wm, mehr als 50% unter 1000 um Korngrofie)
unterteilt. Schrot verfiigt demnach iiber die beinahe gleiche stoffliche Zusammensetzung wie
das als Mahlgut verwendete Getreide. Durch das Mahlen bzw. die Vermahlung — kombiniert
angewandte Verfahren zur Zerkleinerung und moglichst weitgehenden Trennung der Getrei-
debestandteile (etwa die Separierung des Mehlkorpers/Endosperm von der Schale/Kleie)
—werden in unterschiedlichen Feinheitsgraden die folgenden Produkte erzeugt: Wenn mindes-
tens 50% der Gesamtmenge des verarbeiteten Getreides tiber eine Korngrofie von 355 bis 1000
um verfiigen, spricht man als zweitgrobste Stufe von ,,Grie3*, bei 125 bis 250 um jedoch von
»Dunst“. Fiir die feinste Verarbeitungsstufe ,,Mehl* wird hingegen von einer Korngréf3e von
90 bis 180 bzw. 355 um ausgegangen, je nachdem ob es sich um (doppel-)griffiges (90 bis 355
pum) oder glattes Mehl (bis 180 pm) handelt. Griel und Dunst konnen als Zwischenprodukte
des Mahlens im Rahmen der Mehlproduktion angesehen werden. Als ,,Griitze” wird schluss-
endlich durch Schneiden zerkleinertes Getreide bezeichnet, weswegen hier eine Typisierung
anhand der Bearbeitungsart angewandt wird; hierfiir liegen keine standardisierten Korngréf3en
vor (OSTERREICHISCHES LEBENSMITTELBUCH 2017, 3—4, 6-7).

Literarische Quellen zu antiken romischen Getreidebreizubreitungen

Die literarischen Quellen enthalten einerseits detaillierte Informationen zur puls bzw. zur
romischen Kiiche im Allgemeinen, die ansonsten nicht mehr zu eruieren wiren, andererseits
stiften die Schriftquellen aufgrund ihrer schwer nachvollziehbaren Textinhalte oft Verwirrung
und lassen viele Fragen ungeklért bzw. werfen weitere Fragen auf. Dies mag unter anderem
auch daran liegen, dass die antiken Kochbiicher wohl eher als Gedankenstiitzen anzusehen
sind, denn als redigierte Rezeptesammlungen im heutigen Sinne. Die Alphabetisierung ist
nicht als sonderlich hoch einzuschitzen, die Anschaffung solcher Biicher war kostspielig und
Wissen liber die Zubereitung von Speisen ist primér oral tradiert worden (NaDEAU 2015, 57).

Nichtsdestotrotz werden im Folgenden zehn antike romische Rezepte (R1 bis R10) zu
Getreidebreizubereitungen niher betrachtet. Die genaue Analyse der Schriftquellen in Form
der Rezepte R1 bis R10 erlaubt die Extraktion der relevanten Informationen und ermoglicht
so, das ,,Grundrezept™ der puls zu rekonstruieren (s. u.).
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Die Rezepte R1 und R2 stammen vom Politiker und Schriftsteller M. Porcius Cato Censo-
rius (der Altere; * 234 v. Chr. in Tusculum, T 149 v. Chr. in Rom) (ELVERS — KIERDORF 2006;
FroEscH 2009, 246-260). Catos ,,Sachbuch® De agri cultura (,,Uber die Landwirtschaft)
enthélt mehrere Rezepte, auch zwei zu Getreidebrei, und stellt eine Quelle fiir die erste Hélfte
des 2. Jahrhunderts v. Chr. (ANDRE 2013, 11) dar. Das erste Rezept R1, XCIV Pultem Punicam
sic facito (,,94. Punischen Brei mache wie folgt®), lautet:

,Pultem Punicam sic coquito: Libram alicae in aquam indito, facito uti bene madeat. Id
infundito in alveum purum, eo casei recentis p. II1, mellis p. s, ovum unum. Omnia una permis-
ceto bene. Ita insipito in aulam novam.” (Cato, de agri cultura 85; FrRoescH 2009, 111)

,.Punischen Brei koche folgendermafsen: Gib ein Pfund [327,5 g] Spelzgraupen in Wasser
und achte darauf, dass es gut einweicht. Schiitte das (Ganze) in eine saubere Schiissel, (gib)
dazu 3 Pfund [982,5 g] Frischkdse, %> Pfund [163,75 g] Honig und ein Ei. Verriihre alles gut
miteinander. So schiitte es in einen neuen Topf.* (FROEscH 2009, 111). Das Rezept R1 lasst
es teilweise offen, ob die puls hier gekocht wurde oder nicht. Das lateinische Verb coquo
(coquere, coxi, coctum) bedeutet — ebenso wie das deutsche ,,kochen” — sowohl das Kochen
unter der Zufuhr von Hitze als auch das Zubereiten von Gerichten allgemein (GEORGES 1998,
1686). Es wird nicht konkret erwihnt, die durch das Rezept so zuzubereitende Suspension zu
kochen. Auch ist nicht klar, ob das Ei gekocht oder roh zugegeben wird. Sollte diese Suspen-
sion nicht gekocht werden, wiirde es sich auch nicht um einen Brei im hier vorliegenden Sinne
handeln, sondern um ein schwer definierbares Gemisch aus den Zutaten, welches auf Englisch
als slurry bezeichnet werden konnte. Faas ist hier der Meinung, dass die ,,catonische* puls tat-
sdchlich ausschlieBlich mit lediglich eingeweichtem Getreide zubereitet war (Faas 2005, 177).
Deutlich wird jedenfalls das Einweichen von mehr als 300 g Getreide mit einer unbekannten
Menge Wasser in einem ersten und das anschlieBende Hinzufiigen der restlichen Zutaten in
einem zweiten Schritt. Es wird Dinkelgriitze (alica) verwendet — hierzu muss angenommen
werden, dass die, in der Antike libliche KorngréB3e, heute kaum mehr eruiert werden kann und
wohl von Ort zu Ort unterschiedlich gewesen sein wird (GUTSFELD 1999).

Ein zweites Rezept R2 XCV Graneam triticeam sic facito (,,95. Weizenbrei mache wie
folgt™) handelt von einem Getreidebrei, der zwar nicht als puls bezeichnet wird, jedoch tiber
dieselben Eigenschaften wie diese verfiigt haben diirfte:

,.Selibram tritici puri in mortarium purum indat, lavet bene corticemque deterat bene elu-
atque bene. Postea in aulam indat et aquam puram cocatque. Ubi coctum erit, lacte addat
paulatim usque adeo, donec cremor crassus erit factus* (Cato, de agri cultura 86; FROESCH
2009, 111).

., (Man gebe) ein halbes Pfund [163,75 g] reinen Weizens in einen sauberen Morser,
wasche ihn gut und reibe die Hiilsen gut ab und spiile (sie) gut heraus. Anschlieffend gebe
man ihn in einen Topf, dazu sauberes Wasser, und koche ihn. Wenn er gekocht ist, gebe man
langsam Milch hinzu, bis ein dicker Brei entstanden ist“ (FROEscH 2009, 111). Dieses Rezept
legt dar, dass zuerst das Getreide nach einer anfanglichen Zerkleinerung im Morser in einen
Topf gegeben sowie eingeweicht (?) wird und danach Wasser in einer unbekannten Menge
dazugegeben wurde. Erst jetzt wird die Masse aufgekocht. Ob hier unmittelbar nach der Was-
serzugabe die Hitzezufuhr eingeleitet wurde, oder ob dazwischen eine gewisse Zeitspanne
liegt, in der das zerkleinerte Getreide wie in R1 weiter aufquellen konnte, wird nicht spezi-
fiziert. Nach dem Kochen wird eine weitere Zutat zum Brei, nimlich Milch in unbekannter
Menge, hinzugefiigt.

Die Rezepte R3 bis R10 stammen aus dem sogenannten Kochbuch des Apicius (BRANDT
1927): Dieses als Redaktion bzw. Uberarbeitung aus der Spitantike bzw. danach vorliegende
Werk in Form einer Sammlung aus Kochrezepten in zehn Biichern wird einem ,,Apicius®
zugeschrieben bzw. wurde unter dessen Namen verdffentlicht. Im Rahmen der Neuzusammen-
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stellung wurden der urspriinglichen Fassung wohl weitere Rezepte zugefiigt und bestehende
verdandert bzw. verkiirzt. Das urspriingliche Werk innerhalb dieser compilatio auszumachen,
ist nicht mehr moglich. Damit im Zusammenhang steht die Sammlung an Rezepten des ostgo-
tischen Adeligen Vinidarius (,,4pici exzerpta a Vinidario viro inlustri‘‘; MAIER 1991, 164—179)
um etwa 500 n. Chr., welche die Vorschriften aus einer umfangreicheren Apicius-Ausgabe zu
exzerpieren scheint. Es handelt sich also im Grunde um eine inhomogene Rezeptesammlung
aus mehreren Jahrhunderten von vermutlich verschiedenen Autoren ohne konkreten Adressa-
ten (BopE 1999, 1-3, 20, 23, 29, 138). Die Rezepte enthalten so Angaben zu Gerichten unter
Verwendung teuerster Lebensmittel (etwa Flamingo oder Papagei; Apicius, de re coquinaria
6, 1, 1), ebenso wie verhiltnismiBig einfache Gerichte, etwa Zwiebel mit Ol, Essig, liguamen
und Pfeffer (Apicius, de re coquinaria 7,4, 1) und sogar praktische (?) Kiichenratschlédge, z. B.
wie man unter Verwendung von rohen Eiern oder Asche Rot- zu Weilwein macht (Apicius, de
re coquinaria 1, 6). Durchaus sonderbar erscheinende Kiichenratschldge findet man tibrigens
auch andernorts, etwa bei Cato, der eine Anleitung gibt, wie man durch Verwendung eines hei-
Ben Dachziegels (sic!) Wein wieder genieBbar machen kann (de agri cultura, 119). Bei Apicius
selbst konnte es sich womoglich um den als regelrecht legendar-genusssiichtig beschriebenen
Gourmet und Gourmand M. Gavius Apicius (* ~25/20 v. Chr., ¥ ~ 35 n. Chr.) handeln, wobei
dies absolut nicht sicher ist (BoDE 1999, 6-20). Dieser Apicius (es existierten auch andere)
galt seinen Zeitgenossen und dariiber hinaus als der nahezu grofite Schlemmer itiberhaupt;
ANDRE charakterisiert das daraus entstandene und in der Antike bestehende Klischee des Pras-
sers Apicius trefflich mit den auf ein Seneca-Zitat (ad Helviam, 10, 8-9) bezogenen Worten
»(...) ein Zeitgenosse des Tiberius, den seine Ausgaben fiir die Kiiche ruinierten und in den
Selbstmord trieben* (ANDRE 2013, 188). Sollte dieser Apicius tatsdchlich der Verfasser bzw.
Auftraggeber des Buches sein, so stellt das Werk eine Quelle fiir das 1. Jahrhundert n. Chr.
dar (ANDRE 2013, 11). Weil aber die Rezeptesammlung des Apicius in der Spétantike redigiert
wurde, konnten auch Kochanleitungen aus einer wesentlich spéteren Zeit eingeflossen sein.
Da auch nicht auszuschlieBen ist, dass dltere Rezepte ab etwa dem dem 2. Jahrhundert v. Chr.,
eingearbeitete wurden, konnte sich die Zeitspanne, die die uns geldufige Form des ,.de rei
coquinaria® umfasst, auf etwa 800 Jahre erstrecken.

Die fiir die puls relevanten Rezepte sind primér die Rezepte R3 bis R6 aus dem 5. Buch
(Apicius, de re coquinaria 5, 1, 1-4) iiber Breie (,,pultes*): R3 befasst sich mit einer Art von
puls, die womoglich nach dem romischen Kaiser Didius Iulianus (193 n. Chr.) oder Iulianus
Apostata (361 bis 363 n. Chr.) benannt sein kdnnte:

“I. Pultes Iulianae sic coquuntur: alica<m> purgata<m> infundis, coques, facies ut fer-
veat. Cum ferbuerit, oleum mittis, cum spissaverit, li(g)as diligenter. Adicies cerebella duo
cocta et selibram pulpae quasi ad isicia liatae, cum cerebellis teres et in caccabum mittis. Teres
piper, ligusticum, feniculi semen, suffundis liquamen et vinum modice, mittis in caccabum
supra cerebella et pulpam. Ubi satis f<erb>uerit cum iure misces. Ex hoc paulatim alicam
condies et ad trullam permisces et lias, ut quasi sucus videatur® (Apicius, de re coquinaria 5,
1, 1; MAIER 1991, 72).

Man liest von einer um zahlreiche Zutaten erweiterten puls: ,, 1. Julianischer Brei wird
folgendermalien gekocht: Weiche gereinigte Griitze ein, koche sie und lasse sie aufkochen.
Wenn sie aufgekocht ist, gib Ol dazu, und wenn sie steif geworden ist, riihre sie sorgfiltig
glatt. Gib zwei gekochte Hirnchen hinzu und ein halbes Pfund (ca. 164 g) fast zu Hackfleisch
zerrupftes Fleisch (?), zerstampfe es mit den Hirnchen und gib es in den Topf. Stofie Pfeffer,
Liebstockel, Fenchelsamen, gieffe Liquamen und ein wenig Wein dazu und gib es in den Topf
tiber die Hirnchen und das Fleisch. Wenn es gentigend (gekocht) hat, mische es mit der Sauce.
Damit wiirze nach und nach die Griitze, mische mit (?) einem Schopfloffel durch und riihre
es glatt, so daf3 es wie ein dicker Brei aussieht” (MAIER 1991, 73). Interessant ist besonders
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das dem eigentlichen Kochprozess vorangehende Einweichen des Getreides in unbekannter
Menge, sicherlich mit Wasser. Danach wird das Gemisch (s/urry, s. 0.) gekocht, wobei nicht
genannt wird, ob hier nochmals Wasser zugegeben wird oder ob die Suspension ausreichend
liquid war, um wihrend des Kochprozesses nicht anzubrennen.

Danach wird Ol zugegeben und die Masse glattgeriihrt. Im Anschluss folgt die Zugabe
weiterer Zutaten wie Fleisch, Wiirzmittel, z. B. Pfeffer und Fischsauce sowie Wein.

Die in der antiken Kiiche standardmiBig verwendete, wohl stark salzige Wiirzsauce aus
fermentierten Fischteilen, bekannt als garum bzw. liguamen, ist schwierig zu definieren:
ANDRE spricht etwa von einer variierenden Nomenklatur und meint, bis zum 1. Jahrhundert
n. Chr. wurde der Name garum, ab dem 1. Jahrhundert n. Chr. dann der Name /liquamen
benutzt (2013, 170, 172). THURY und WALTER hingegen meinen, es handle sich bei liguamen
um den Uberbegriff fiir garum und muria, einer Salzlake mit Fischgeschmack (1997, 43).
Es existierten verschiedene Arten, Qualitétsstufen und Derivate verschiedener Produzenten
der im industriellen MaBstab erzeugten Fischsauce, etwa koscheres Garum fiir Juden (garum
castimoniale) oder oxygarum, garum versetzt mit Essig (ANDRE 2013, 171-172). Belege fiir
die Fischsauce finden sich auch archédologisch anhand von beschrifteten Amphorenfunden
(z. B.: AE 2007, 1021-1022; AE 1984, 0618). Diese legen nahe, dass es sich bei garum,
liqguamen, muria und anderen Fischsaucen wie allec, lymphia usw. um parallel existierenden
Sorten an Fischsaucen handelt, die tiber unterschiedliche Qualititsstufen verfiigten und auch
so verhandelt wurden (EamMIG 1995; EnMiG 2003, 61-72). Fermentierte Fischsaucen werden
heute in der (siid-)ostasiatischen Kiiche sehr gerne verwendet und es existieren sehr viele
Variationen, z. B. Nam Pla (¥ian) aus Thailand oder aekjeot (24 41) von der koreanischen
Halbinsel. Die bekannteste fermentierte Wiirzsauce aus dem (silid-)ostasiatischen Raum ist die
Sojasauce. Auch in der westlichen Kiiche finden fermentierte Wiirzsaucen heute Verwendung:
Am bekanntesten ist im anglo-amerikanischen Raum Worcestershire sauce, die auch Sardellen
als Bestandteil hat, oder im deutschsprachigen Raum die Wiirzsauce namens Maggi.

Am Schluss des Rezeptes wird alles zu einem Brei verriihrt. Dies zeigt, dass die Zutaten
also regelrecht mit der puls integriert sein konnten. Das Rezept weist zudem einige Beziehun-
gen zu R6 auf (BRANDT 1927). R4 ist deutlich kiirzer:

,11. Pultes cum iure oenococti: pultes oenococti iure condies, copadia, similam sive alicam
coctam hoc iure condies, et cum copadiis porcinis apponis oenococti iure conditis™ (Apicius,
de re coquinaria 5, 1, 2; MaIgr 1991, 72).

Es geht hervor, dass hier der Brei schon fertig zubereitet ist und weiter verfeinert wird: ,, 2.
Brei mit gekochter Weinsauce (?): Wiirze den Brei mit gekochter Weinsauce, wiirze Schnitzel,
feinstes Weizenmehl oder gekochte Griitze mit dieser Sauce und serviere mit Schweineschnit-
zeln, die mit gekochter Weinsauce gewiirzt sind*“ (MAIER 1991, 73). Das Rezept erscheint
insgesamt sehr unklar, zeigt aber, dass puls durch unterschiedliche Zutaten beliebig erweitert
und gewiirzt und auch selbst als Beilage zu anderen Speisen gegessen wurde. Wieder gibt es
hier keine Mengenangaben. RS schildert die Zubereitung eines Brotbreis:

,I11. Pultes tractogalatae: lactis sextarium et aquae modicum mittes in caccabo novo et
lento igni ferveat. Tres orbiculos tractae siccas et confringis et partibus in lac summittis. Ne
uratur, aquam miscendo agitabis. Cum cocta fuerit, ut est, super ignem mittis. Melle ex mus-
teis cum lacte similiter facies, salem et oleum minus mittis* (Apicius, de re coquinaria 5, 1, 3;
Maier 1991, 72).

., 3. Milchteigbrei: Gib in einen neuen Topf einen Sextar (ca. 0,551) Milch und ein wenig
Wasser und laf3 es auf kleiner Flamme kochen. Trockne drei Teigklofichen und zerbrockele sie
und gib sie in Teilen in die Milch. Damit es nicht anbrennt, riihre unter Zugabe von Wasser
um. Wenn es gar ist, gib es, wie es ist, iiber das Feuer. Mache es dhnlich aus Mostbrotchen
mit Honig und Milch, gib aber weniger Salz und Ol dazu** (MAIER 1991, 73). Das Rezept zeigt
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die vielfiltigen Zubereitungsmoglichkeiten bzw. die grole Spannweite an Gerichten, die als
puls bezeichnet werden konnen, da es sich hier um eine Art Brotbrei handelt. Es wird darauf
hingewiesen, dass im Falle von zu wenig Fliissigkeit Wasser zugefiigt werden soll, damit die
Masse nicht anbrennt. Seltsam mutet die letzte Weisung an, weniger Salz und Ol im Falle
einer alternativen Zubereitung mit anderen Zutaten hinzuzufiigen, da davor weder Salz noch
Ol Erwihnung finden. Strukturell gesehen unterscheidet sich das Rezept, da zuerst Fliissigkeit
erhitzt und dann die Zutat hinzugefiigt wird und nicht die Zutat zuerst mit Fliissigkeit versetzt
und dann erhitzt wird. In der Uberlieferung liegt dieses Rezept genau genommen doppelt vor
(5, 1,3%und 5, 1, 38 BranDT 1927, 141). R6 weist einige Beziehungen zu R3 auf (BRANDT
1927, 141):

V. Pultes: alica<m> purgata<m> infundis, coques. Cum ferbuerit, oleum mittis. Cum
spissaverit, adicies cerebella duo cocta et selibram pulpae quasi ad isicia liatae, cum cerebellis
teres et in caccabum mittes. Teres piper, ligusticum, feniculi semen, suffundis liquamen et
meri modicum, et mittis in caccabum supra cerebella et pulpam. Ubi satis f<erb>uerit, cum
iure misces. Ex hoc paulatim alicam condies, sed ius ut quasi sucus videatur” (Apicius, de re
coquinaria 5, 1, 4; Ma1er 1991, 72. 74).

Wieder wird zerkleinertes Getreide eingeweicht, gekocht, mit Ol versehen und glattge-
riihrt sowie mit weiteren Zutaten vermengt: ,, 4. Brei: Weiche gereinigte Griitze ein und koche
sie. Wenn es gekocht hat, gib Ol dazu. Wenn es steif geworden ist, gib zwei gekochte Hirnchen
hinzu und Fleisch, das fast zu Gulasch zerpfliickt ist, zerstampfe es mit den Hirnchen und
gib es in einen Topf. Stofie Pfeffer, Liebstockel, Fenchelsamen, giefse Liqguamen dazu und ein
wenig unvermischten Wein und gib es in den Topfiiber die Hirnchen und das Fleisch. Wenn es
geniigend <gekocht> hat, mische es mit der Sauce. Damit wiirze die Griitze nach und nach,
aber so, daB die Sauce fast wie ein dicker Brei aussieht” (MAIER 1991, 73, 75).

Bei Apicius liefern weiters zwei Rezepte aus dem 4. Buch (Apicius, de re coquinaria 4,
4, 1-2), das verschiedene Rezepte ohne ein konkreteres Uberthema enthilt, im 4. Kapitel fiir
tisana vel sucum (,,Gerstengriitze oder Saft*) interessante Erginzungen zur puls-Zubereitung
anhand der Ausfiihrungen zur Getreidebreizubereitung tisana. R7 lautet:

,1. Tisanam sic facies: tisanam lavando fricas. Quam ante diem infundes. Impones supra
ignem calidum. Cum bullierit, mittes olei satis et anethi modicum fasciculum, cepam siccam,
satureiam et coloefium, ut ibi coquantur propter sucum. Mittes coriandrum viride et sale simul
tritum et facies ut ferveat. Cum bene ferbuerit, tolles fasciculum et transferes in alterum cac-
cabum tisanam sic, ne fundum tangat propter combusturam. Ligas bene et colas in caccabulo
supra acronem coloefium. Teres piper, ligusticum, pulei aridi modicum, cominum et silfi fric-
tum, ut bene tegatur. Suffundis mel, acetum, defritum, liquamen, refindis in caccabum, sed
coloefium acronem facias ut ferveat super ignem lentum* (Apicius, de re coquinaria 4, 4, 1;
Maier 1991, 66).

Die Ubersetzung dieses Rezeptes, das dem puls-Rezept 5,1,1 sehr dhnlich ist, lautet ,,].
Gerstengriitze mache folgendermafien: Wasche und zerstampfe die Gerste, die du einen Tag
vorher einweichst. Setze sie auf eine heiffe Flamme. Wenn es aufgekocht ist, gib genug Ol
und ein nicht zu grofles Biischelchen Dill, getrocknete Zwiebel, Saturei und Hiiftknochen vom
Schwein dazu, damit es dort wegen des Saftes kocht (?). Gib frischen und zusammen mit
Salz gestofienen Koriander dazu und lafs es aufkochen. Wenn es gut aufgekocht ist, nimm das
Biischelchen (Dill) heraus und gib die Gerstengriitze so in einen anderen Topf, daf sie, um
nicht anzubrennen, den Boden nicht beriihrt. Riihre es glatt und passiere es in einen kleinen
Topf iiber die Speckschicht der Schweinehiifte (?). Stofse Pfeffer, Liebstickel, ein wenig tro-
ckene Poleiminze, Kiimmel und gemahlenes Silphium, so daf3 es gut bedeckt ist. Giefse dazu
<Honig?>, Essig, Defritum, Liquamen, giefse es in den Topf (in den grofseren ?) zuriick, aber
die Schweinehiifte laf auf kleiner Flamme kochen* (MAIER 1991, 67). Dieses Rezept gibt fiir
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die puls-Zubereitung ausfiihrlich Auskunft tiber Kochvorgang und verwendete Zutaten: Die
Gerste wird eingeweicht, bevor sie weiterverarbeitet wird, zudem werden Ol, Dill, Zwiebel,
Koriander, Salz, Pfeffer, Liebstockel, Minze, Kiimmel, Essig, Liquamen und andere Zutaten
hinzugefiigt. Die tisana wird zu Schweinefleisch gereicht. Ausfiihrliche Mengenangaben blei-
ben — wie so oft — offen. Das Rezept R8 ist dhnlich:

,»lI. Tisanam farricam: infundis cicer, lenticulam, pisa defricas tisanam et cum legumini-
bus elixas. Ubi bene bullierit, olei satis mittis et super viridia concidis porrum, coriandrum,
anethum, feniculum, betam, malvam, cauliculum molle et viridia minuta concisa. In caccabum
mittis cauliculos elixos et teres feniculi semen satis, origanum, silfi, ligusticum. Postquam tri-
veris, liquamine temperabis, et super legumina refundis et agites. Colicolorum minutas super
concidis“ (Apicius, de re coquinaria 4, 4, 2; MAIER 1991, 66, 68).

Die Ubersetzung hierfiir ist: ,,2. Getreidegriitze: Weiche Kichererbsen, Linsen und Erbsen
ein. Stampfe Gerstengriitze und koche sie mit den Hiilsenfriichten. Wenn es gut aufgewallt ist,
gib gentigend Ol dazu und schneide iiber das griine Gemiise Lauch, Koriander, Dille, Fenchel,
rote Riiben, Malve, weich(gekochten ?) Kohl und kleingeschnittene frische Krduter. Gib in
einen Topf gekochte Kohlsprofilinge und stampfe geniigend Fenchelsamen, Oregano, Silphium
und Liebstickel. Wenn du es gestampft hast, schmecke mit Liquamen ab und giefSe es iiber die
Hiilsenfriichte und riihre um. Hacke dariiber kleingeschnittene Kohlsprofilinge* (MAIER 1991,
67, 69). Interessant und von Bedeutung zur Ermittlung des Produktionsprozesses der puls in
Rezept R8 sind besonders die Ausfiihrungen am Anfang, die wieder auf ein Einweichen des
Getreides bzw. der Hiilsenfriichte Bezug nehmen; diese werden im Anschluss aufgekocht und
mit weiteren Zutaten (Ol, Lauch, Koriander, Dille, Fenchel, Liquamen usw.) versehen. Im
5. Buch (Apicius, de re coquinaria 5, 5, 1-2) finden sich zwei weitere, sehr dhnliche tisana-
Rezepte im 5. Kapitel tisana et alica (,,Gersten- oder Emmergriitze®). R9:

,1. Alicam vel sucum tisanae sic facies: tisanam vel alicam lavando fricas, quam ante diem
infundis. Imponis supra ignem. Cum bullierit, mittis olei satis et anethi modicum fasciculum.
Cepam siccam, satureiam et coloefium, ut ibi coquantur propter sucum. Mittis coriandrum vir-
ide et salem simul tritum et facies ut ferveat. Cum bene fervuerit, tollis fasciculum et transferes
in altero caccabo tisanam, sic ne fundum tangat propter combusturam. Ligas bene et colas in
caccabo super acronem coleofium. Teres piper, ligusticum, pulei aridi modicum, cuminum,
sil frictum, ut bene tegatur. Suffundis mel, acetum, defritum, liquamen, refundis in caccabum,
sed coloefium acronem facies ut ferveat super ignem lentum® (Apicius, de re coquinaria 5, 5,
1; MAIER 1991, 82).

Das Rezept ist beinahe deckungsgleich mit R7, weswegen in diesem Rezept wiederholt das
24-stiindige Einweichen des zerkleinerten Getreides zur Vorbereitung und die anschlieSende
Zugabe des Ols, diverser Kriuter sowie weiterer Zutaten nach dem Kochprozess interessant
ist: ,,1. Speltgriitze oder Gerstenbrei mache wie folgt: Reibe Gerste oder Speltgriitze, die du
einen Tag vorher einweichst, beim Waschen (?). Setzte sie aufs Feuer. Wenn es gekocht hat, gib
geniigend Ol und ein mdfig grofes Biindelchen Dill, getrocknete Zwiebel, Saturei und einen
Schweinshiiftknochen (?) dazu, damit es darin wegen des Saftes kocht. Gib frischen Koriander
und damit zusammen gemahlenes Salz dazu und lafs es aufkochen. Wenn es gut aufgekocht ist,
nimm das Biindelchen heraus und gib die Gerstengriitze in einen anderen Topf, so dafs sie den
Boden nicht beriihrt, um nicht anzubrennen. Binde sie gut und schlage sie durch einen Durch-
schlag in den Topf iiber die Speckschwarte der Schweinehiifte. Stofse Pfeffer, Liebstockel, ein
wenig getrocknete Poleiminze, Kiimmel und gemahlenes Sesel, so dafs alles gut bedeckt wird.
Giefpe dazu Honig, Essig, Defritum und Liquamen, und giefse es in den Topf zuriick, aber die
Schweinshiifte laf auf kleiner Flamme weiterkochen* (MAIER 1991, 83). Im selben Kapitel
findet sich ein zu R7 beinahe deckungsgleiches Rezept R10, das wieder den dreigeteilten Her-
stellungsprozess (Einweichen — Kochen — Zugabe der weiteren Zutaten) nennt:
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1L Aliter tisanam: infundis cicer, lenticulam, pisam, defricas tisanam et cum legumini-
bus elixas. Ubi bene bullierit, olei satis mittis et super viridia concidis porrum, coriandrum,
anethum, feniculum, betam, malvam, coliculum molle. Haec viridia minuta concisa in cac-
cabum mittis. Coliculos elixas et teres feniculi semen satis, origanum, silfi, ligusticum.
Postquam triveris, liquamine temperas et super legumina refundis. Agitas. Coliculorum minu-
tas super concidis“ (Apicius, de re coquinaria 5, 5, 2; MAIErR 1991, 82, 84).

2. Gerstengriitze auf andere Art: Weiche Kichererbsen, Linsen und Erbsen ein, stampfe
Gerstengriitze und koche sie mit den Hiilsenfriichten. Wenn es gut gekocht hat, gib geniigend
Ol dazu und schneide iiber das Gemiise Lauch, Koriander. Dill, Fenchel und weichen Kohl
(?). Dieses Gemiise gib kleingeschnitten in den Topf. Koche den Kohl und stampfe genug
Fenchelsamen, Oregano, Silphium und Liebstockel. Nachdem du es zerstampft hast, schmecke
mit Liquamen ab und giel3e es iiber die Hiilsenfriichte. Riihre um. Schneide kleine Kohlstiicke
dariiber (MAIER 1991, 83, 85).

Ethnographische Vergleiche, literarische Quellen
und Rekonstruktion des Produktionsprozesses

Brei hatte nicht nur fiir die Romer der Antike, sondern hat etwa auch fiir heute noch
existierende Ethnien in Afrika (etwa die ,,fur” im westlichen Sudan) eine grof3e und sogar
identitdtsstiftende Bedeutung (HaaLAND 2007, 165), womdglich vergleichbar mit der Bedeu-
tung des Bieres fiir Mittel- und Osteuropéer. Die Publikation von lebensmittelchemischen
Analysen auf Sorghumbhirsen (Sorghum) und anderen Produkten basierenden Breizube-
reitungen fiir das stidliche Afrika ermoglichen einen detaillierten und gut dokumentierten
ethnographischen Vergleich. Heute werden Breie in Botswana — aber auch andernorts — nach
traditionellen Verfahren folgendermallen hergestellt: Zuerst wird Mehl mit Wasser gemischt,
dann zu kochendem Wasser hinzugefiigt und etwa eine halbe Stunde unter gelegentlichem
Riihren gekocht (KEBAKILE 2008, 77). Lebensmittelchemische Untersuchungen folgen die-
sem Rezept, etwa unter Verwendung der im
siidlichen Afrika verbreiteten aber wenig
genutzten Marama-Bohne (7ylosema esculen-
tum) zur Herstellung eines Bohnenbreis: In
diesem Fall wird zunédchst kaltes Wasser (200
ml) mit Marama-Bohnenmehl (80 g) zu einer
Suspension vermengt und diese unter Riih-
ren zu 600 ml kochenden Wassers hinzufligt.
Fiir etwa 20 Minuten wird die Masse nun auf
kleiner Flamme gekochelt und alle 5 Minuten
umgeriihrt (KAYITESI et al. 2010, 2124-2125).
Ahnliche Untersuchungen verwenden ebenso
dieses Rezept (MuokI — DE Kock — EMMaAM-
BUX 2012, 1772).

Diese Angaben liefern wertvolle Hin-
weise fir die Reproduktion von puls. Sie
lassen sich vorziiglich mit den Angaben der

ken R hronisi S el i Abb. 1. Puls nach dem Grundrezept (Stufen 1 bis 4)
antiken Rezepte synchronisieren. Speziell im ¢ Versuchsreihe 3 des Feldexperiments BORG2014

Bereich des Einweichens und anschlieen-  unter Verwendung von Weizengrie (Weichweizen,

. . Triticum aestivum), Olivenol und Wasser. Gut zu
den Aufkochens, das in zahlreichen Rezepten erkennen ist die sehr homogene Konsistenz und die

Erwihnung findet, lassen sich die Anleitungen helle Farbe (Foto: D. Hagmann 2017).
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gut vergleichen. Die zeitgendssische afrikanische Rezeptur fiillt die Informationsliicken der
antiken romischen Vorschriften hinsichtlich der Mengenangaben und Kochzeiten und macht
die Reihenfolge der Arbeitsschritte klarer.

Unter Beriicksichtigung der Ergebnisse des Experimentes LNF2012, das die Rezepte R1
bis R5 verwendet (HAGMANN — LANGENDORF — WEITLANER 2015) und BORG2014 (HAGMANN
2016), sowie einer intensiven Auseinandersetzung mit den literarischen Quellen und durch
ethnographische Vergleiche (s. 0.) konnte folgendes ,,Grundrezept™ zur Zubereitung der puls
in mindestens 2, jedoch auch bis zu 5 Stufen eruiert werden (Abb. 1):

Einweichen des zerkleinerten Getreides unter Verwendung von Wasser bis zu 24 Stunden lang
Aufkochen (unter der Verwendung von weiterem Wasser)

optional: Ol hinzufiigen

Glattriihren

optional: Extension: Zugabe von weiteren Zutaten, besonders Wiirzmittel wie Krauter

und Gewilirze sowie Fischsauce bzw. gehaltvolle Zutaten wie Fleisch, Kise etc.

Das Einweichen (1) kommt dabei in beinahe allen Rezepten (R1 bis R3 und R5 bis R10)
vor und ist auch typisch fiir die Breizubereitung in Botswana. Das Aufkochen (2) ldsst sich
in allen Rezepten wenigstens indirekt beobachten und erscheint, auch wenn es nicht dezidiert
erwéhnt wird, obligatorisch, da ansonsten kein Brei per definitionem produziert werden kann.
Das nun als optional betrachtete Hinzufiigen von OI (3) und das damit verbundene Glattriihren
(4) tritt in der einen oder anderen Form in den Rezepten R3 und R6 bis R10 auf, womog-
lich auch in R5. Zudem lasst es sich im archdologischen Befund beobachten (s. 0.). Danach
kommt es in allen Rezepten zur Zugabe von weiteren Zutaten bzw. zur Zugabe der puls zu
einem anderen Gericht (R4). Nicht beriicksichtigt wird hier der Prozess der Reinigung und
Zerkleinerung des Getreides, der im Vorfeld zum grundsétzlichen Produktionsprozess bzw.
dem rekonstruierten Grundrezept erfolgt.

Untersuchungen zu den Zutatenmengen in der literarischen Uberlieferung

Wie nach dem Laborexperiment LNF2012 angekiindigt, wurde versucht, die Angaben zu
den verwendeten Gewiirzen und Krautern in den literarischen Quellen auszuwerten, um so
Tendenzen fiir deren genauen Einsatz in der Kiiche ermitteln zu konnen. Diese Ergebnisse kon-
nen wiederum in die Experimente einflieBen (HAGMANN — LANGENDORF — WEITLANER 2015,
56; zur Methode vgl. dhnlich KLuG 2010; allgemein zu den Wiirzmitteln in der antiken Kiiche
siche THURY — WALTER 1997; zu Apicius siche BODE 1999). Der tatsdchliche Geschmack der
antiken romischen Speisen ist heute schwierig bis gar nicht festzustellen: Die immer wieder
postulierte, iberméBige Anwendung von Kriutern und Gewiirzen (ANDRE 2013, 191-192)
kann etwa auf absichtliche Prasserei unter der Verwendung moglichst ,,teurer®, vieler bzw.
intensiver Geschmacksnoten, auf eine Eigenart des Kochbuchs des Apicius oder auf tatsdch-
liche Geschmacksvorgaben zuriickgefiihrt werden. Es konnen aber in diesem Sinne gewisse
Priaferenzen fir Kontraste im Geschmack beobachtet werden, etwa siil}-sauer oder siif3-scharf.
Auch kommt es vor, dass Krauter und Gewiirze dazu eingesetzt werden, den Geschmack der
eigentlichen Speise zu iiberdecken, was womdglich auch Riickschliisse auf deren mindere
Qualitdt bzw. die mangelhaften Konservierungsverfahren zuldsst (ANDRE 2013, 191-193;
BoDE 1999, 9-42; THURY — WALTER 1997, 33-35).

Fiir die Untersuchung der gustatorischen Aspekte der Rezepte wurde ein reprasentatives
Sample von 138 aus 478 Rezepten aus dem Kochbuch des Apicius (de re coquinaria 1, 1 bis
inkl. 4, 2, 14: dies entspricht rund 28, 9% der Gesamtmenge an Rezepten) untersucht (MAIER
1991, 7-55), was als Basis fiir 104 Mengenangaben diente. Als ,,Mengenangabe‘ wurden aus-
schlieBlich konkrete Mengen- und Gewichtseinheiten (z. B. 1 Ei; 1 scripulus/Skrupel = ca.
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1, 14 g; 1 unica/Unze = 27, 3 g) beriicksichtigt, die sich nach dem Glossar bei MAIER (1991,
205-241) richten. Unbestimmte bzw. schwer nachvollziehbare und wenig exakte Mafle wie
,»Essloffel” (cocleare) wurden demnach nicht beriicksichtigt. Fiir die Auswertung wurden die
einzelnen Ingredienzien sowie die entsprechenden Mengenangaben je Kapitel aufgezeichnet
und im Anschluss in Kategorien zusammengefasst: Datteln, Eier, Honig, Krauter und Gewlirze,
Fischsauce, Ol, Pfeffer, Wein und sonstige Zutaten (z. B. Soda). Die letzte Kategorie wurde im
Anschluss nicht weiter beriicksichtigt. Dieses Vorgehen wurde aufgrund der Tatsache gewéhlt,
da bei allen Substanzen auBler Datteln, Eiern, Honig und Wein die genannten Lebensmittel
tibergeordneten Klassen zugeschlagen werden konnten, um deutlichere Aussagen treffen zu
konnen: So wurden im Falle der in der antiken Kiiche sehr beliebten Fischsauce, wo sowohl
garum- als auch liguamen-Nennungen in dieser Kategorie enthalten sind, diese Erwdahnungen
zum Punkt ,,Fischsauce* fusioniert. Pfeffer zéhlt aufgrund seines sehr individuellen Einsatzes
auch als eigene Kategorie. Die Auswertung ergab, dass in der Kategorie

Krauter und Gewlirze mindestens 27,3 g (1 unica) je Zutat,

Fischsauce mindestens 45 ml (1 cyathus),

Ol mindestens 54,6 g (2 unicae),

Pfeffer mindestens 6,84 g (6 scripuli)

Honig mindestens 245,7 g (9 unicae) bzw. 550 ml (1 sextarius),

Wein mindestens 46 ml (1 cyathus)

Eier mindestens 6 und

Dattel mindestens 1

in der Kiiche fiir ein Gericht Verwendung finden konnte bzw. konnten. Fischsauce wurde
zudem in unbestimmter Menge zum Abschmecken, Pfeffer frei dosierbar zum Dariiberstreuen
verwendet. Aus den jeweiligen Vorschriften zu Breien des Cato und des Apicius (de agri cul-
tura, 85-86; de agri cultura, 4, 4, 1-2; 5, 1, 1-4; 5, 5, 1-2; s. 0.) lassen sich ebenso konkrete
Angaben entnehmen:

Mindestens 327,5 g (1 libra) Dinkelgriitze (Triticum aestivum),

Mindestens 982,5 g (3 libra) Frischkése,

Mindestens 163,75 g (0,5 /ibra) Honig,

Mindestens 1 Ei,

Mindestens 163,75 g (1 libra) zerkleinerte (Weich-?)Weizenkorner (Triticum aestivum),
Mindestens 2 Hirnchen,

Mindestens 550 ml (1 sexarius) Milch.

Die 28 insgesamt {iber 30 mal auftretenden Zutaten Fischsauce (garum; liqguamen; muria
und Derivate wie oenogarum [garum mit Wein (?)]; 501 mal), Pfeffer (482 mal), Wein (354
mal), Ol (338 mal), Honig (239 mal), Essig (187 mal), Liebstdckel (Levisticum officinale; 184
mal), Kreuzkiimmel (Cuminum cyminum; 124 mal), Echter Koriander (Coriandrum sativum,
107 mal), Raute (101 mal), Teufelsdreck (Ferula assa-foetida; 96 mal), Zwiebel (4/lium cepa;
92 mal), Salz (90 mal), Minze (Mentha ssp.; 76 mal), Oregano (Origanum vulgare; 75 mal),
Sellerie (Apium; 72 mal), StiBweinzubereitung (passum; 71 mal), Pinienkerne (68 mal), Lauch
(Allium ampeloprasum, 68 mal), Datteln (64 mal), Mostzubereitung (defrutum; 42 mal); Senf
(39 mal); Echter Thymian (Thymus vulgaris; 35 mal), Echter Kiimmel (Carum carvi; 33 mal),
Petersilie (Petroselinum crispum, 33 mal) und Bohnenkraut (Satureja hortensis; 33 mal) wur-
den zusitzlich beriicksichtigt (verdndert nach THURY — WALTER 1997, 36-37).

Das Ergebnis ist als interessant zu beurteilen: Fiir die puls kimen aufgrund dieser Aus-
wertung fiir einen Kochdurchgang 327,5 g zerkleinerte Getreidekdrner (Dinkel) in Betracht
und dazu sehr hohe Dosierungen an Kréutern, etwa Liebstockel. Andere Zutaten, etwa Ol
oder Pfeffer, werden, auf die zuzubereitende Masse (s. u.) umgelegt, in gewohnten Mengen
verwendet — bezogen auf heutige, mitteleuropdische Verhiltnisse. Entweder ist tatsdchlich
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von solch iiberaus hohen Dosierungen auszugehen oder das gewéhlte Vorgehen ist nicht ziel-
fiihrend. Wie bereits erwéhnt, sind konkrete Dosierungen in den Rezepten nicht die Regel.
Das hier angewandte Konzept zur Feststellung der Tendenzen beriicksichtigt weiters nicht,
dass es sich um eine Kumulation aller Rezepte handelt und so die verschiedenen Dosierun-
gen verschiedener Rezepte vermischt werden. Alle Rezepte gesondert zu betrachten, lag
jedoch nicht in der Intention dieser Untersuchung, sondern es sollten grob die Tendenzen
allgemein festgestellt werden. Zudem wird lediglich (wenn iiberhaupt) den Dosierungen
in Apicius® Kochbuch und bei Cato nachgegangen, was nicht unbedingt eine Referenz fiir
die gesamte romische Kulinarik des Altertums sein muss. Insgesamt kann dies als ein Ver-
such angesehen werden, der komplexen Frage der Dosierung der Gewlirze in den antiken
Rezepten im Kochbuch des Apicius und bei Cato nachzugehen. Es kdnnen zwar konkrete
Ergebnisse vorgelegt werden, jedoch muss offenbleiben, ob diese auch iiber einen wirkli-
chen Aussagewert verfiigen.

Rekonstruiertes Grundrezept

Fiir den porridge aus Botswana werden 800 ml Wasser verwendet, davon 200 ml zum
Einweichen und 600 ml zum Kochen, wobei hier 80 g Getreide fiir diesen Brei Verwendung
finden. Da die in Catos puls-Rezept verwendete /ibra etwa 327,5 g entspricht, werden diese
Mengen entsprechend vervierfacht und 3,2 Liter Wasser fiir die Zubereitung im Topf und 1,2
Liter zum Einweichen verwendet. Aus den obigen Angaben, den literarischen Quellen sowie
den ethnographischen Vergleichen kommen fiir pu/s hinsichtlich des Grundrezeptes also fol-
gende Mengen und Zutaten im diesem Herstellungsverlauf in Betracht:

Einweichen des zerkleinerten Getreides (mindestens 327,5 g) unter Verwendung von
Wasser (1,2 1) bis zu 24 Stunden lang

Aufkochen (unter der Verwendung von 3,2 1 Wasser)

optional:

Ol (mindestens 54,6 g) hinzufiigen

Glattrithren

optional:

Extension: Zugabe von weiteren Zutaten, besonders Wiirzmittel wie Krauter und Gewiirze
(mindestens jeweils 27,3 g) sowie Fischsauce (mindestens 45 ml) bzw. gehaltvolle Zutaten
wie Eier (mindestens 1), Frischkdse (mindestens 982,5 g) etc.

Laborexperiment OeGUF2016

Zur Uberpriifung des ermittelten Grundrezeptes wurde am 22.06.2016 das Laborexpe-
riment OeGUF2016 mit einer Versuchsreihe (VR1/0eGUF2016) durchgefiihrt. Als Zutaten
wurden 327,5 g Weichweizengrie3 (Triticum aestivum), 54,6 g filtriertes natives Olivenol
extra, 6,84 g mittels Mdrser per Hand geriebener Schwarzer Pfeffer (Piper nigrum), 27 g
getrockneter, gerebelter Thymian (Thymus vulgaris), 27 g getrockneter, gerebelter Liebsto-
ckel (Levisticum officinale), 27 g getrocknete, gerebelte Nanaminze, 27 g mittels Morser per
Hand geriebene Koriandersamen (Coriandrum sativum) und 4,4 1 Wasser (Leitungswasser)
verwendet. Als Equipment kamen 1 Waage, 1 Topf, 1 Kasserolle, 1 Silikonspachtel, 1 Edel-
stahl-Schopfloffel, 1 Kunststoff-Messbecher (2 1), 1 Porzellanmorser und -stéf3el, 1 Gaskocher
und 1 Gaskartusche, 1 digitales Einstech-Thermometer, 1 Infrarot-Thermometer, 3 Glas- und
3 Porzellanschalen fiir die Krauter und Gewiirze, 1 Schale zum Anrichten der Probe, 1 GoPro
Hero 4 Silver und 1 Canon DIGITAL IXUS 95 IS zum Einsatz. Das Experiment begann um
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Abb. 2. Fir VR1/0eGUF2016 verwendete Kréuter, Gewiirze und weitere Zutaten: 27 g getrocknete, gerebelte
Nanaminze (1), 27 g getrockneter, gebelter Thymian (2), 27 g getrockneter, gerebelter Liebstockel (3), 54,6 g filt-
riertes natives Olivendl extra (4), 27 g mittels Morser per Hand geriebene Koriandersamen (5) und 6,84 g mittels

Morser per Hand geriebener Schwarzer Pfeffer (6) (Foto: D. Hagmann 2017).

11:30 Uhr und wurde durch den Autor durchgefiihrt (Abb. 2). Die Zubereitung der puls nach
dem rekonstruierten Grundrezept (s. 0.) erfolgte in 38 einfachen Stufen: Um 14:15 war das
Experiment beendet und die puls in 33 Minuten fertiggestellt, die Zubereitung der Suspension
bis zum Zeitpunkt der Zugabe in das kochende Wasser in Stufe 20 nahm unabhingig davon
45 Minuten in Anspruch. Die grofle Menge an Gewiirzen féarbte die puls in ein sattes Griin;
sie entspricht hinsichtlich ihrer Viskositét den (diesbeziiglich sehr vage formulierten) WHO-

# | Zutaten Menge Kommentar

1 | WeichweizengrieB (7riticum aestivum) 3275¢g Finis Feinstes, Type W 480, Nettofiillmenge: 500 g

2 | filtriertes natives Olivenol extra 54,6 g DeSpar Premium Olio Extra Vergine di Oliva Toscano
IGP, Nettofiillmenge: 500 ml

3 | Schwarzer Pfeffer (Piper nigrum) 6,84 g mittels Morser per Hand gerieben; Kotany, ganze Korner,
Nettofiillmenge: 36 g

4 | Thymian (Thymus vulgaris) 27g getrocknet und gerebelt; Spar, Nettofiillmenge: 20 g (2 x)

5 | Liebstockel (Levisticum officinale) 27¢g getrocknet und gerebelt; Kotany, Nettofiillmenge: 20 g
2x

6 | Nanaminze (Mentha spicata var. crispa) 27g getrocknet und gerebelt; Hamrawi, Nettofiillmenge: 15 g
und 25 g

7 | Koriandersamen (Coriandrum sativum) 27¢g mittels Morser per Hand gerieben; Hamrawi,
Nettofiillmenge: 30 g

8 | Wasser 4,41 Leitungswasser, II. Hochquellwasserleitung, Wien,
Osterreich

Tab. 1. Im Laborexperiment OeGUF2016 in VR1 verwendete Zutaten (Grafik: D. Hagmann).
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Angaben: ,,The food should be thick enough
to stay easily on the spoon* (WHO 2000, 12)
(Tab. 1; Abb. 3).

Es wurden 1,26 kg puls hergestellt, was
etwa 10,5 Portionen (120 g/Portion [NHMRC
2013]) entspricht. (Tab. 2) Mit rund 330
g Griel und 2 1 (zum Einweichen) bzw. 1 1
Wasser (zum Kochen) und ohne die weite-
ren Zutaten konnten also knapp 1,2 kg Brei
hergestellt werden, was einem Input-Output-
Verhéltnis von etwa 1 : 3,6 hinsichtlich des
verwendeten Griees und des produzierten
Breies unter Verwendung des hier vorge-
stellten Rezeptes entspricht. Mit 100 g Griel3
lassen sich also etwa 330 g Brei produzieren.
Fiir eine 120 g Portion an Brei geniigen somit
etwas mehr als 30 g GrieB. Fiir das Einwei-  Abb. 3. Puls (VR1/0eGUF2016) nach dem rekonstru-

ierten Grundrezept mit zusidtzlichen Krdutern. Deutlich
chen wurde mehr (2 1 statt 1,2 1), zum Kochen crkennbar ist die satte griine Farbe, die von den sehr
hingegen weniger Wasser verwendet, als hoch dosierten Kréuterzugaben resultiert
die Menge des Botswana-porridges angibt, (Foto: D. Hagmann 2017).
ndmlich 1 1 statt 3,2 1 an Wasser. Insgesamt
wurden 3 1 statt 4,4 | Wasser verwendet. Falls
die GrieB3-Wasser-Suspension nicht nur 45 Minuten, sondern bis zu 24 Stunden einweichen
wiirde, wire diese vermutlich deutlich weniger fliissig und wiirde vielleicht mehr Wasser fiir
die puls-Zubereitung notig machen. Andererseits wurde fiir die Suspension deutlich mehr
Wasser verwendet, als das rekonstruierte Rezept angibt.

Der Zeit- und Temperaturverlauf deckte sich einigermallen mit den Ergebnissen der Ver-
suche im Rahmen des Experimentes LNF2012 (HAGMANN — LANGENDORF — WEITLANER 2015,
56 Abb. 5-6. 58, Abb. 8): In diesem Experiment waren fiir VR3/LNF2012 20 Minuten nétig,
um puls zu produzieren, jedoch nach einem anderen Rezept und ohne vorheriges Einweichen
der zerkleinerten Getreidekdrner (vgl. zum Rezept JUNKELMANN 1997, 128-129). Fiir VR1/
0eGUF2016 bendtigte der gesamte Prozess inklusive des Einweichens und der Vorbereitungen
1 Stunde 20 Minuten, der Produktionsprozess der puls wie erwahnt 33 Minuten. Ausgehend
von einer Temperatur der Grie3-Wasser-Suspension von 23 bis 25,6 °C (VR1/0eGUF2016)
weichen die Temperaturen mit Spitzen von 87 °C (an der Oberfliche von VR1/LNF2012) zu
85,8 °C (VR1/0eGUF2016) im Inneren der Breimasse und einer Endtemperatur von 44,1
°C (VRI1/LNF2012) zu 47,0 °C (VR1/0eGUF2016) an der Oberfldche nicht grob voneinan-
der ab, wobei hier festgehalten werden muss, dass die Temperatur von VR1/0eGUF2016 an
der Oberfliche nur maximal 58,4 °C betrug. Bei vergleichbaren lebensmittelchemischen
Untersuchungen von Breizubereitungen wurden Werte von 75 °C bis 80 °C gemessen
(PRETORIUS — SCHONFELDT 2012, 129).

Fiir VR1/0eGUF2016 wurden zwei Thermometer verwendet: ein Einstech-Thermo-
meter mall die Temperatur im untersten Bereich des Breis sehr nahe an der Bodenplatte
des Topfes, weswegen hier hohere Temperaturen als an der mittels Pyrometer gemessen
Oberflache festzustellen sind (Abb. 4). Fiir den Versuch wurden zudem etwa 2,8 g Propan-
gas pro Minute verbraucht, was rund 93,5 g fiir den Produktionsprozess der puls in VR1/
OeGUF2016 entspricht.
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# Stufe | Uhrzeit | Uhrzeit | Dauer Beschreibung
Start Ende

n/a 11:30 n/a n/a Beginn des Experimentes

1 11:30 11:39 9 min Vorbereitung der Zutaten bzw. des Equipments: Wiegen,
Fotodokumentation der Zutaten, Bereitlegen des Equipments

2 12:55 12:55 <1 min Zugabe des WeizengrieBes (volle Menge) in die Kasserolle

3 12:55 12:55 <1min | Zugabe von 1,2 1 Wasser

n/a 12:55 12:55 <1 min Videodokumentation des Arbeitsganges (HAGMANN 2016b); die Aufnahme
erfolgt bei maximaler Auflgsung als Video (60fps, 1080p, Protune on)

4 12:58 12:58 <1 min Zugabe von 0,6 1 Wasser

5 12:58 13:00 2 min manuelles Rithren

6 13:00 13:00 <1 min Zugabe von 200 ml Wasser

7 13:00 13:02 2 min manuelles Rithren

8 13:02 13:07 5 min Ruhephase — die Suspension verfiigt iiber eine sehr fliissige Konsistenz

9 13:07 13:07 <1 min manuelles Rithren — die Konsistenz ist bereits merklich dicker, jedoch
immer noch sehr fliissig

10 13:07 13:10 3 min Ruhephase

11 13:10 13:12 2 min manuelles Rithren — es entsteht eine teigige Masse, die sehr homogen ist,
jedoch vereinzelt leicht klumpig; insgesamt ist die Masse aber sehr fliissig

12 13:12 13:15 3 min Ruhephase

13 13:15 13:20 5 min manuelles Rithren

14 13:20 13:40 20 min Ruhephase — wihrend der Ruhephase setzte sich der GrieB — wie schon bei
den Ruhephasen davor — am Boden der Kasserolle ab, das Wasser setzte
sich umgekehrt an der Oberfldche ab; sobald nicht geriihrt wird, beginnt sich
der GrieB zu setzen und das Wasser an die Oberfldche zu treten.

n/a 13:30 13:30 <1 min Ende der Videodokumentation — eine weitere Videodokumentation konnte
aufgrund eines danach auftretenden Speicherkartenfehlers nicht
durchgefiihrt werden.

15 13:30 13:35 5 min Parallel zu Stufe 14: Vorbereitungen des weiteren Kochprozesses —
Bereitmachung der Kochplatte

16 13:35 13:35 <1 min Parallel zu Stufe 14: Zugabe von 1 1 Wasser in den Topf

17 13:35 13:49 14 min Parallel zu Stufe 14: Einschalten der Kochplatte, eingestellt auf maximale
Leistung bzw. maximale Hitze — das Wasser kochte nach 5 Minuten um
13:40; um 13:41 Uhr wurde die Hitze um zwei Drittel reduziert; das Ende
des Erhitzens erfolgte um 13:49 h

18 13:35 13:35 <1 min Parallel zu Stufe 14: Topf auf die Kochplatte gesetzt

19 13:40 13:41 1 min Ende der Ruhephase aus Stufe 14: manuelles Riihren der GrieB-Wasser-
Suspension — die Suspension hatte immer noch dieselbe Konsistenz; die
Masse hatte sich etwas zum Boden hin abgesetzt, durch das Aufrithren
konnte diese jedoch schnell wieder mit dem Wasser vermengt werden

20 13:41 13:45 4 min schrittweise Zugabe der immer noch fliissigen Suspension ins kochende
Wasser

21 13:41 13:47 6 min Parallel zu Stufe 20: Einrithren der Suspension in das Wasser — dabei
entstand ein anfangs sehr schleimiger Brei, der jedoch zunehmend fester
wurde

22 13:47 13:50 3 min manuelles Rithren

23 13:50 13:50 <1 min Zugabe des Olivendls — volle Menge

24 13:50 13:52 2 min manuelles Rithren

25 13:52 13:53 1 min Ruhephase

26 13:53 13:53 <1min | Zugabe des Liebstsckels — volle Menge

27 13:53 13:55 2 min manuelles Rithren

28 13:55 13:55 <1min | Zugabe des Korianders — volle Menge

29 13:55 13:55 <1 min manuelles Rithren

30 13:56 13:56 <1 min Zugabe des Pfeffers — volle Menge

31 13:56 13:57 1 min manuelle Rithren — Masse dickt ein

32 13:57 14:01 4 min Ruhephase

33 14:01 14:02 1 min manuelles Rithren — Masse dickt merkbar weiter ein

34 14:02 14:02 <1 min Zugabe der Minze — volle Menge

35 14:02 14:05 3 min manuelles Riihren

36 14:05 14:09 4 min Ruhephase

37 14:09 14:09 <1 min Zugabe des Thymians — volle Menge

38 14:09 14:14 5 min manuelles Rithren — Glattrithren

n/a n/a 14:15 45 / 33 | Ende des Experimentes — Zubereitung Suspension: 45 min; Zubereitung

min puls 33 min

Tab. 2. Stufen zu VR1 des Laborexperimentes OeGUF2016 (Grafik: D. Hagmann).
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Temperatur- und Zeitverlauf
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ADb. 4. Temperaturkurve der gesamten Versuchsreihe VR1/0eGUF2016: Von 00:00 bis 00:42 handelte es sich
um die Messungen der Grie3-Wasser-Suspension; ab 00:42 erfolgte die Zugabe dieser Suspension in kochendes
Wasser. Bei 00:46 erfolgte die Reduktion der Hitze um zwei Drittel der Kochplattenleistung, bei 00:54 wurde die
Befeuerung der puls beendet. Aufféllig ist der groBBe Unterschied zwischen der Oberflachen- und der Kerntempe-
ratur der puls wéhrend des eigentlichen Kochprozesses (Grafik: D. Hagmann 2017).

Sensorische Attribute

Zusammen mit dem Laborexperiment OeGUF2016 wurde, vergleichbar zum Laborexpe-
riment LNF2012, eine einfache Umfrage zur Definition der sensorischen Attribute (MURRAY
— DELAHUNTY — BAXTER 2001) der puls mit zufdllig ausgewéhlten, freiwilligen Probanden
(n = 6) durchgefiihrt (HAGMANN — LANGENDORF — WEITLANER 2015, 58-59). Dies erfolgte
am 22.06.2016 und im Rahmen einer Pridsentation der bisherigen Forschungsergebnisse
zur puls durch den Autor am 23.06.2016 auf Einladung des AK RK der OGUF am Insti-
tut fiir Urgeschichte und Historische Archdologie der Universitdt Wien unter Mitarbeit von
Nisa Kirchengast, BA. Die Umfrage ermoglichte die Bewertung der sensorischen Attribute
der puls anhand eines zuvor angefertigten, standardisierten Online-Umfrage-Formulars hin-
sichtlich der gustatorischen (salzig; sauer; sif; bitter)?, olfaktorischen (sehr ansprechend;
ansprechend; neutral; weniger ansprechend, nicht ansprechend) und optischen (sehr anspre-
chend; ansprechend; neutral; weniger ansprechend, nicht ansprechend) Eigenschaften, sowie
in Bezug auf das personliche, subjektive Empfinden zum Gesamteindruck (sehr wohlschme-
ckend; wohlschmeckend; neutral; weniger wohlschmeckend; nicht wohlschmeckend). Zudem
konnte optional ein individueller Kommentar abgegeben werden. Es waren im Vergleich zur
Umfrage des Experimentes LNF2012 die Antwortmdglichkeiten verfeinert worden, was auch
dem Feedback aus der damaligen Umfrage Rechnung trug. Zusétzlich waren organisatori-
sche Angaben zum Datum der Verkostung, dem Experiment, der Versuchsreihe und freiwillige
demographische Angaben zum Alter (18 bis 25; 26 bis 35; 36 bis 45; 46 Jahre und mehr),
dem Geschlecht und Beruf zu machen. Die Beantwortung nahm ca. 2 min. in Anspruch und

2) Auf eine Kategorie ,,Umami‘ wurde verzichtet.
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erfolgte digital und anonym anhand von Methoden der deskriptiven Statistik. Unmittelbar
nach dem Versuch wurde eine Probe a 120 g der puls aus VR1/0eGUF2016 durch den Autor
verkostet und anhand des Formulars am 23.06.2016 bewertet. Weitere 1,14 kg der puls aus
VR1/0eGUF2016 wurden nach dem Versuch am 22.06.2016 um 14:30 auf ca. 7 °C einge-
kiihlt und die Proben bis zum 23.06.2016 um 17:30 bei dieser Temperatur gekiihlt gelagert.
Am 23.06.2016 erfolgte die Ausgabe der Proben an freiwillige Probanden von 19:30 bis 19:45
bei Zimmertemperatur (ca. 23,5 °C) in Portionen zu etwa 20 g. Die Probanden hatten nun die
Moglichkeit, auf freiwilliger Basis an der Onlineumfrage teilzunehmen und ihre Bewertung
abzugeben. Hierfiir wurde allen Probanden die URL der Onlineumfrage als Kurzlink und QR-
Code auf einem Flyer ausgehéndigt. Die Umfrage wurde dementsprechend erst am 24.06.2016
durch einen Probanden, am 26.06.2016 durch 3 weitere Probanden und am 02.07.2016 durch
einen letzten Probanden ausgefiillt. Es handelte sich bei den Probanden (n = 6) um {iber-
wiegend 18- bis 25- (33,3%) und 26- bis 35-jdhrige (50%) Archdologen und Studierende (je
33,3%) ménnlichen Geschlechts (66,7%).

Hinsichtlich der sensorischen Attribute konnen aufgrund der Umfrage folgende Angaben
gemacht werden: In Bezug auf die olfaktorischen Eigenschaften der puls wurde diese vor
allem als ansprechend (33,3%) bzw. neutral (33,3) eingeschétzt. Im Bereich der gustatorischen
Eigenschaften wird der Geschmack besonders als salzig (33,3%), sauer und bitter (je 25%)
eingeschétzt. Der optische Eindruck wurde eindeutig als wenig ansprechend (50%) bis neutral
(33,3%) wahrgenommen, der subjektive Eindruck der puls ebenso eindeutig als nicht wohl-
schmeckend (16,7%), wenig wohlschmeckend (50%) bzw. neutral (16,7%) (Abb. 5).

Im Vergleich zu den Ergebnissen der Umfrage des Laborversuchs LNF2012, bei denen
insgesamt eine deutlich positive Resonanz auf die puls auszumachen war (HAGMANN — LAN-
GENDORF — WEITLANER 2015, 59), ist hier das Gegenteil der Fall. Die Kommentare zweier
Probanden beschreiben insgesamt das Produkt des Experimentes OeGUF2016 sehr gut: ,,Nicht
wohlschmeckend beim Verkosten (Krduter nach unserem Geschmack stark iiberdosiert), aber
angenehmer Nachgeschmack.“— ,,Schmeckt sehr stark nach den iiberaus hoch dosierten
Gewiirzen und Krdutern.*

Ob dies nun ein Beleg fiir oder gegen die Authentizitit des rekonstruierten Rezeptes ist,
kann nicht beantwortet werden.

Dass die Krauter und Gewiirze sehr hoch dosiert wurden, steht auBer Frage. Jedoch ist
es sehr wohl fraglich, ob dies den antiken Erwartungen entspricht. Es ist hinsichtlich des
Geschmacks zu beachten, dass getrocknete Kriuter wesentlich intensiver als frische Krauter
wiirzen, was den Geschmackseffekt sicherlich noch verstiarkt. Wie oben bereits angesprochen,
ist es hochst unklar, ob die Dosierung der Kréuter und Gewiirze fiir die Menge an verwende-
tem GrieB als realistisch oder zu hoch einzuschéitzen ist. In Bezug auf Catos Rezept zu puls
punica (de agri cultura 85) mit etwa 160 g Honig auf angenommenen 1, 2 kg Brei entspricht
diese Angabe 16 g Honig auf eine Portion Brei von 120 g, was weniger als einer derzeit iibli-
chen Honigportion (20 bis 25 g) entspricht, eine Menge, die nach heutigen mitteleuropdischen
Ma@stiben also keineswegs als tibermaBig oder ungewohnlich zu bezeichnen wire. Dies lasst
gewissen Zweifel an der oftmals postulierten ,,antiken Uberdosierung von Gewiirzen (z. B.
ANDRE 2013, 191-193) aufkommen und die im rekonstruierten Rezept eruierten Mindest-
dosierungen fiir Gewliirze und Kréuter als deutlich tiberhoht erscheinen. Dies ist auch nicht
verwunderlich, da, wie aufgezeigt wurde, sowohl der Informationsgehalt der schriftlichen
Quellen als auch das gewéhlte Vorgehen zur Eruierung der Mengenangaben eindeutig nicht
als optimal zu betrachten ist. Problematisch ist im Bereich der Geschmacksdefinition zudem
die relativ niedrige Datengrundlage durch die Befragung von nur 6 Probanden ohne Erfahrung
bei professionellen Verkostungen und die Ausgabe der Proben unter Zimmertemperatur, die
nicht der optimalen Verzehrtemperatur entsprechen diirfte.
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Alter

O

@ 26 bis 35
@ 18bis 25
@ 46 Jahre und mehr

Geschlecht

@ mannlich
@ weiblich

olfaktorische Eigenschaften

@ neutral
@ ansprechend

® weniger
ansprechend

@ nicht ansprechend

optischer Eindruck

@ neutral

@ weniger
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@ nicht ansprechend
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@ Archzologin
@ Studierende
® n/a

@ sonstiges

@ 23.06.16
@ 24.06.16
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@ bitter

@ scharf
® salzig
@ saver

@ siv

@ weniger
wohlschmeckend

@ wohischmeckend

© neutral

@ nicht
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Abb. 5. Ergebnisse der mit der VR1/0OeGUF2016 zusammenhdngenden Online-Umfrage (23.06.2016 bis
02.07.2016, n = 6) zu den sensorischen Attributen der puls (Grafik: D. Hagmann 2017).
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Conclusio

Die Untersuchungen konnten zeigen, dass die Produktion der antiken romischen Getrei-
debreizubereitung puls unter Anwendung des rekonstruierten Herstellungsprozesses in
Versuchsreihe VR1 des Laborversuches OeGUF2016 sehr gut funktionierte. Der rekonstruierte
Herstellungsprozess wurde anhand der Auswertung antiker literarischer Quellen, ethnogra-
phischer Vergleiche und experimenteller Untersuchungen entworfen. Im Unterschied zum
Laborexperiment LNF2012 wurde das verwendete, zerkleinerte Getreide vor dem eigentlichen
Zubereitungsprozess (womoglich zu kurz?) eingeweicht. Zudem wurde versucht, aus der anti-
ken Literatur stammende Mengenangaben zur Ermittlung der Tendenzen in der Verwendung
der Krauter und Gewiirze heranzuziehen, mit unklarem Ausgang dieser Teiluntersuchung:
Konnte man sich den antiken Wiirztendenzen anndhern oder nicht? Die sensorischen Eigen-
schaften der puls wurden von zufillig ausgewdhlten, freiwilligen Probanden im Rahmen einer
anonymisierten Umfrage standardisiert beschrieben, wobei der Brei als wenig ansprechend
und wohlschmeckend eingestuft wurde, was an den {liberaus hoch dosierten Gewiirzen lag.
Mit rund 330 g Griel3 konnten knapp 1,3 kg Brei hergestellt werden, was einem Input-Output-
Verhiltnis von beinahe 1 : 4 in Bezug auf den verwendeten Griell und den produziertem Brei
unter Verwendung des hier vorgestellten Rezeptes entspricht.

Deutlich zu erkennen sind auch die Moglichkeiten und Grenzen der Experimentellen
Archéologie: So konnte der Verlauf des Produktionsprozesses relativ eindeutig rekonstruiert
werden. Hinsichtlich der verwendeten Dosierungen kénnen jedoch nur Mutmalungen ange-
stellt werden, da aufgrund der vorhandenen Daten nicht entschieden werden kann, ob die
ermittelten Werte als authentisch oder fiktiv zu betrachten sind.
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