RUIRQIND AGIS. PRUDENTER AGAS, ET RESPICE FINEM

Was du auch tust, tu es kiug und denke an das Ende!

Quando: Mittwoch den 25.03.1998 1A, IO UMe
Ubi: In der Heinrich - Ball - Schule
Eintritt: Erwachsenc 3 DM und Kinder 2 DM

Auch fiir Teutonen verstindlich!

Wotirsbes 5 s v Jorele




ROMISCHER ABEND

[N DER HEINRICH BOLL-SCHULE

SPECTACULUM
INFERNALE

heil3t da Theaterstiick, das Heinrich-Bo11-Schiiler des
Latein-Kurses der neunten Klasse auffithren werden.

Mittwoch, 25. Miirz 1998

Heinrich-Bo6ll-Schule, Schulstra3e Hattersheim
Der Vorhang hebt sich um 19.30 Uhr

Das Stiick ist auch fiir , Nicht-Lateiner* verstiindlich.
Nach der Auffiihrung gibt es ,,Brot und Spiele®.

Eintrittskarten sind an der Abendkasse erhiltlich.
Die Schiilerinnen und Schiiler der Albert-Schweitzer-Schule
und ihre Eltern sind herzlich eingeladen.




SAucel

ESSIGSAURE MARINADE

WARME SAUCE ZU GEKOCHTEM GEMUSE

(Apicius 117)

CEBACI.

Mustea
(Subweingebick)

(Apiciu:

5 84)

fondilos elizos perty amulate

Piper, pulelum, mel vel passum, Hqua-
mien, et acetum. Interdum ef silfi scce-
dit,

Feffer, Katzenminze, Homig oder pazswm,
parum wnd Esrig. Manchmal mird auck
Silpkicn sugegeben.

Bei der Zubereitung dieser Marinade
ersetzen Sie das Silphion wie &blich mit ein
paar Teopben Knoblauchsaft: hier mun sind

fiber und hegieBen es dann mit der warmen
Marinade, Wenigstens 34 Stumden ziehen
lazsen, dann serviersn.

auf 1 Becher Essig

auch leicht @
rechts Sie geben sie in das Geful, in des Sie
wekochtes Gemise (Karotten, Bohnen) oder
gebraienes Gemitse (Kirbisscheiben. Stib-
chen aus Zaochini] geben wenden.

In eimem kieimen Topl bringes Sie Esalg,
garum, Honig oder passum sum Kochen; Sie
geben das gekochte Gemdse in ein Gefil,
streuen Pleifer und gehackte Poleiminze dar-

1 Teelidlel Hondg (oder Likbrwein) und 1
Terdiitfed garam, 2 oder 3 grofe Knoblauch-
zehen, 1 Handwvall frische, zetkisinerte Polei-
minze.

Wenn Sie Bohnen damit wirzen, kiinnen
Sie die Poleiminze durch Bohnenkraut erest-
zen, und bei den Zucchini durch 4-5 Lorbeer-
blattee.

Diese essigsaure Marinade i nur eine son vielen Seucen 2w rohen wnd gokocklem Gemiise,
Der Autor rimes Bruchs meid riweischen Rezepien, Pl (oo, kat fir dicss At vom Sosicen eing

aber Er

newnt diese Wilrzsaucen sesca Apiciis, Apicins’

Lachsprise. Er warint, son divsem Ausdruck wi die Wendung «1 seapaces herraiviten, die in der
meapelitanischen Kiche immer dasm cufloucks, senr son Gemiise i1 giner Marinade qus Exsig,
Knoblasck umd Kribabirn die Reds ish. D wiie sichi behamnd wel, ob &3 sing plaiwsible Erbldvang
des Beyriffs s scapeces gibi, gloude ich germ, dafl e baisdchiick vom sesca Apiciie abgeletet ist,
wnd weil die Geschichle mieressant ist, habe ich sie linen erzdhll. Wenn's michl sakr isl, ists
doch gut erfionen!

SAUCE zU WALDPILZEN &

(Apicius 311) ALl
Z:dﬁmﬂw-ﬁm Ffeffer, Weinsingp, Ersig

I fungis farneis: Plper, carenum, ace:
fum et oleam.

infra scripto: apii semen, rutom, mel,
piper teres, passum, liquamen, et ole-
um  modice, amule obligas, piper
asperges et inferes,

Bagiefle die gehochten Artischockes mif der
wnlem beschrichenan dicken Schicce: zersinfe
Selleriesamen, Rawte, Honig wnd Pleffer, 51
s, garum wrd oin wendg O dozu, bin
de mit Sidrhemei, sirew Plefer daraw waid
serviere.

Bringen Sie in einer alle Zuta-

M 1 Becher Wein, 1 Laffel

ten auller der Stirke sum Kochen. Sohald
sich alles etwas verburdes hat, geben Sie
=inen Teeloffel Selirke (die Sie zuwor In
otwas Wein angerihet haben) dazy und las-
gem die Sauce andicken. Die HKochzeit
beetriigt etwa 20 Minuten.

SAUCE FUR GEKOCHTE EIER

0I, je 1 Teelallel garum und Honig, 1 Tee-
loflel Sticke, | Lffel gemischie Gewdre

¥

(Apiciug 328)

Owa elixa: Liguamine, oles, mero vel
ex liguamine, pipere, Maere

Gekockle Eser: Garum, (¥, wrvermischten
Wi oder garum, Plifler usd laser.

Die Ssuce, mit der Sie harte Eler snma.
chen, bereiten Sée zu, indem Sie garam oder
mit Wein vermischtes garsm (das dann pe-

Mengenangaben fir 4 Eler: 2 Litlel 1,
1 Teeldflel garum, 2 Knoblsuchzehen rum
Auspressen, | Prise Plelfer.

141
40 g
2TL
1 TL
I TL
400 g
100 g

Traubenmost

Hefe

Backpulver

Burter

AniskBrmer (am besten gemahlen)
Vollkornmehl (Type 1050)
geriebener Kise

Den Traubenmost leicht erwirmen und die Hefe
darin auflésen. Die Butter schaumig riithren und
Kimmel zugeben, das Mehl - mit dem Backpulver
vermischt - und den Most abwechselnd unterriihren.
Nach Hinzufiigen des Kises den Teig sehr (1)
griindlich kneten, bis er glatt und geschmeidig ist.
Man LBt den Teig nun zugedeckt an einem warmen
Ort gehen (ca. 30 Min.), so dal der Teig sein
Yolumen verdoopelt. Danach nochmals kneten und
kleine Bristchen formen, auf jedes ein Lorbeerblart
driicken und nechmals 20 Min. gehen lassen. Im
Ofen bei 1607 45 - 60 Min. backen.

nogarum heillt) miteinander verriihren und
— als Ersats fic den laser — etwas Knob-

fanchsalt, (1 und Pleffer dezwiun. @

SAUCE FUR WEICHGEKOCHTE EIER

(Apicius 320)

In ovis apalis: Piper, Hgusticum,
nucheos infusos. Suffundis mel, ace
tuift, liquamine temperabis.

Weichgehochie Eier: Plefler, Licbstickel, ein-
geweickte Pinienkerne. Giede Homig und
Essig dass snd sciimecke es mit garuom ab,

Wahracheinlich handelt es sich um eine  obwohl das Rezept kein Salr srswabnt und

Eine exquisite Ssuce: Bringen Sie sie in  alle Zutaten in den Mizer. Grindlich mixen.

Sawce fiir Pilzsalat. e nach Menge der Pilee,
die angemacht werden sollen, Bnderm sich
die Mengenangsben fOr die Zutaten. Aber
behalten Sie folgende Proportionen bei: 1/5
Wein, /5 Essig, 25 €. Salven Sie atwas,

sparen Sie nicht mit Pledfer.

Die Zauce pallt zu Stelnpilzen, Kaiser
schwimmen wund  Chamgpi 5. Apicius
meint hier wahrscheinlich Eschenpilze.

KASESAUCE ZU SALATEN
(Apicius 38)
i} il Piper, i i men-  Hy i Nimme  Pleffer, Lisbetickel,

tam aridam, nucleos pineos, uvam pas-
sam, carfotam, coseum dulcem, mel,
acelum, liguamen, oleum, vinum,
defritum aut caroenum,

getrockmele Minse, Pinienkerne, Rosinem,
Datteln, milden Kive, Homig, Ersig, parum,
O, Weir, Mot oder Rosinemmein.

Ein ebense gutes wiz umgewdhnbiches
Rezept, in gewissem Sion die Vorgingerin
der delikaten Roqueforisauce. mit der die
Franzosen ihren Salat anmachen,

Geben Sie alle Zutaten in den Mixer, bis
aul die Finienkerne, die Rosinen wnd Dat-
teln, Gut durchmixen. Geben Sie Kerne und
Frichte sur Sance (dic Datteln zuemt zer

Kleinem). Die Sauce palt gat s Koplsakt
und rohem oder gekochiem Chicoreesalat.

y 1 Handvoll Pins
und Rosinen, 45 Datteln, 100 g Weichkiae,
1 Becher 01, je 1 Teediffel Honig und garum,
Je 1 Laffel Essig und Most {oder Wein oder
Likisrwein).

viner Sawcitre auf den Tisch, damit sich
leder selbst bedienen kann, denm weiche
Eier kmnen nicht warab in Sticke geteilt
werden, Legen Sie die Pinienkerne 34 Stun-
dei suvor in etwas Essig, Schiltten Sle dann

Mengemgaben fitr 4 Eier: 1 gute Hand-
vall Pinienkerne {ca. 50 g)., 3 Ladfel Easig, 1
Teelilicl Honig, 1 Frive Pleffer und 1 Prise
getrocknetes Lisbhstockel,

CETEA A4

MUuLSUM-REZEPT
Sie ldsen in einer Tasse 3 Ladfel Honig in Fallg Sie Thren Glsten mulsum ssrviere
etwas Wein auf und gieBen ihn dann durch  kénntes Sie ihnen Golgende von Plini
einen Trichter in eine Flasche, die Sie fir Oberlisferts Anekdote erziblen: Ein ¢

MOSTBROTE
(Cato CXXI)

Mustaceos sic facito: Farinne siligi-
Aene modium unum msutn conspargi-
to. Anesum, cuminum, adipis. PII,
cased libram, @t de virga lauri de radita,
wadem addito, et ubi definxeris, lairr
folia subtus addito, coques.

Mosthrote macke sa: Einen Scheffel Weizen-
mehi besprenge wit Masl, Anis, Kumin, 2
Ffiead Feil, 1 Pfund Kdse und schabe son
wengnt Lorbeertweige (Rinde) ab. fdas alles)
fige hunzw. Und sobaid du die Kuchen
geformt hast, lege  Lovbirrhdtier umbr,
wdfrend dy bickst.

Verkneeen Sie Mehl mit Schweinschmalz,
Ricotta und Most, geben Anis usd Kumin
dazu und Larbesrrinde, wenn Sie welche fin-
den. Formen Sie lache klgine Fladen, die sie
aud dem Fewer in einer beschichtaten Pfanne
backen, wobei sie jeden Fladen auf ein oder
wwei Lorbeerblltter sotzen. Kein Feul ds
zugeben, so wie man es bei der ~Piading
aua der Romagna macht.

Mengenangaben: auf 100 g Mehl 15 g
Sehweineschmalz und 7 g Bicotta; vou Mast
nehmen Sie soviel, wis Sie f@r einen wei
chen Teig brasches. Das Mehl aimmt necht
immer die gleiche Flissigkeitsmengs suf.
Die durchschnittliche Menge ist wohl in
Jedem Fall 1 Latiel Moat auf 100 B Mehl

Dar Nume dieser Speise hat in mawzhew Gebick iberiebt, das biste mock in verschivdencs
Regicwen Haliens hergeslellt wind, vom den lombardschen smustaszite s dew halabresischen

et auz Messina,

Lzl Gebdek aiso, mw den apulisshen

mﬂmurh A il diesen leinen Kurkem aber ist der Mo, die Tulat, dis thren den Namwen
Fegebers hal im Lauf der fakrhunderts verschwsnden, Bei beinem dieser Kakse it mdmiich Sl

mindestens 2 Wochen in den Kihlschrank
stellan.

Vor dem Servieren prilfen Sie. ob sich auf
dem Boden Honig abgesetzt hat; Ist dies der
Fall, bitte umriihren. Servieren Sie das
Getrank in einem Tonkrug, das palit zu
einem =aniikens Mahl.

wiaser Pollio Romilius, ein hundertjihrig
Grels, sntwortete auf die Frage von Kais:
Augustus, wie er es schadfe, sich s0 jung un
fit zu halten: slndem ich mutsum filr inm
wnd 01 for auben verwendels (- wobei er si
aul den bei Rimern und Griechen Ghblicks
Brauch bezog, die Haut zum Schutz kel

1 Flasche X
aramatischen Weilwein, 3 Laffel Berghonig,

die Zubersitung Mot wrgesohen!

/)

Gustationes (Vorspeisen)

Di: Varspeise war, wie wir gesehen haben, bei den Rimemn ein sehr reichhaltiger Gang
und bestand aus vielen verschiedenen Speisen. Folgende Spezialititen schitzte man zur
Eriffnung des Mahls besenders; Eier, Gemiise, Salate, Pilze und Trilffein, Austern, Moe.

ANGEMACHTER KRAUTERKASE

{aus Moretum Appendix, Virgiliana)

Quattuor alis, apius, ruia, coriandrum, Vier Kwoblosucharhem, Petersilie, Route,
salis micas, caseus. Koriander, Salz und Rise,

resfriichte, Kriuterkise, Oliven, Wirste und Aulliufe, aber such gehaltvolle und
Gerichte wie Frikassee und Fleischpastete, die fiir uns heute eine ganze Mahlzeit sind.

Wir eckliren Ihaen bier cinige der kistichsten Speisen, Wenn sie berlegen, waz Sie ihren
Giisten servieren wollen, entscheiden Sie sich bitte fir wenigalens swei oder drel Gerichte,
Eine groBe Auswahl an Speisen galt namlich als sehr wichtlg.

' EIERGERICHTE]

Harte Eler (Ova cliza):
Sie wikrzen sie mit der Sauce 328 von Apicius, die Sie im Saucenkapitel finden,

Weidche Eier (Ova apaia):
Sie wiirzen sie mil der delikaten Pinienkermsauce 329 von Apicius.

Die Zubereitung: In einem Marser Koob-
lauch, dann den Hise und schBeBlich die
Kriuter zerstamplen, und rwar so, dall alles
gut bindet; die Paste wird mit (Hivendl ge-
schmeidig gemacht, und schliefllich kommt
moch ein Schull kelftigen Essige dazu. Am
Ende farmen sie sus dem Kriuterkise sine
Halbkugel und stellen sie in den Kohl-
schrank.

Zu dicserm angemachien Kise ift der biwerliche Held des Kersepos Morefum einen sorgsam
subgreiteten Flades. Al erafes maklt er Weisenkimer, danm siebl er das Mehl durch wrd ver-
gl e mil Wasser, aromatizchen Krdwlern wnd Salz. Nachdem er dew Trig lange gekmeriet hat,
Jormet er einen runden Fladen darass wnd drilekt weit der Hind vin Gitlermaster hinein, Sehlig

A

M

MELONE ALS VORSPEISE

(Apicius 85)

Pepones et melones: Piper, puleium,
mel vel passum, liqguamen, scetum,

den sie
Erdulersauce angemacht Ein Versizh lohnt

Eier- und Thunfischsalat:

Sie richien ein Batt aus ariindlich gewaschenem und abgetrocknetem Kopfsalat an, arrangie.
ren darauf m-m__uau:hamclne vom Thunfisch und belegen sie mit Scheiben aus harten
Eiern. Garum und 0 werden gesondert gereicht. Diese Verspeise ist cin Vorschlag von Mar.

tial (Epigrammi, X1, 52),

Gustum de cucurbitis Farsilibus
(Vorspeise aus gefiillien Zucchini)

4 Zucchini T3

(AR 177)

jelMs  Pfeffer, Liebstockel und Origanum
250g Hackfleisch
1-2 Eier

I2TL Salz

Aus jeder Zucchini ein kleines, etwa rechteckiges
Stiick (fungiert spiter als Deckel) lings heraus-
schneiden, um sie dadurch auszuhdhlen. Danach die
Zucchini {auch die herausgeschnittenen Teile!) ca. 3
Min. in Salzwasser kochen.

Pfeffer, Licbstockel, Origanum, Hackfleisch, Eier
und Salz zu einer glatten Masse verrihren, Mit
dieser werden nun dic Zucchini gefilllt, das zuvor
entfernte Stiick wird als Deckel in die Offnung
gedrickt und mit einem Bindfaden wie bei
Rouladen befestigt,

Apicius schreibt nun, daB man die Zucchini gar
kochen und etwas braten solle. Ich befiirworte fol-
gende Variante:  Die Zucchini mit mindestens 144 |
Wasser (gegen das Austrocknen der Zucchini) in
einer gebutterten Kasserole im Backofen bei 160° C
20 - 30 Min. backen.

Mun kana dazu cine Sofle mit folgenden Zutaten reichen:

| Ms  Pfeffer L4 1 Wein (Ruotwiin)
2 Ms  Lichatickel 2 EL Clivendl
12 TL Salz 20 g Speiscstirke

Die Speisestiirke mit etwas kaltem Wein anrihren, die anderen Zu-
taten zum Kochen bringen, die Stdrke hinzufiigen und 1 Min, auf-
kechen lassen.

lich backs er tha auf dem Herd in heifler Anche.

D Fladin, eime ketne «Pladfndg=, kimmen awch wir hersielfen; wir backen ihm enfroeder im

fen oeler sl Fefl in éiner beschichieten Pfinme.

KAsE MiT KRAUTERN

(Apicing 41)

Moretaria: Mentam, ratam, coriand.
ram, fenbcalum, omnia viridia, ligusti-
cum, piper, mel, Hguamen. 5 opus
fuerit, acetum addes,

Cewnitrze file soretume: Minge, Route, Kort
andes, Femchel (alle frisch), Liehsidched, Pif
Jer, Homig, garam. Fails e iy st picle
Earig deswe.

Sie serstamplen die angegebenen Kriuter
im Mirser, wilrzen mit Flonig, garum and 0
und vermengen alles gut mit dem Kise (der
im Rezept, das nar die Gewilrze nennt, nicht
erwihnt wird), Sie kinnen Frischkise wer-
wenden, rdmischen Ricotts sum Beispiel.

Dieser Kise schmeckt auch warm kostlich:
Dazu geben Sie ihn etwa 1520 Minuten in
den gebeizten Ofen (200 Grad) und servie-
ren th mit gebestenen Wikrsten und gewiirs-
ten Ofiven.

Dhie Zusammenstellung von Wikrsien wnal gebachenem Kase &0 in den Abruzsen weitverbrediel,
Es grniigt, wesre Sie die Krduler mier wie eine Heille ouf des Ricoti lages,

OLIVENPASTE ODER »EPITYRUM«
{Cato CXIX)

Epityrum album, nigrum, varium sic
facito. Ex oleis albis, nigris variisque
nucleos eicito. Siec condito. Concidito
fosas, addito oleum, scetum, coriand-
rum, cuminum, feniculum, rutam,
mentam. In orculum condito, oleum
supra siet. [ta utito,

Girimes, schwarzes oder andersforiiges epé
Dyrum magcke so: Aue griinen, schesarzen oder
anderifzrbigen Oliven mimm diz Kavne har
as. So mache sz oin: Terschneide die Oliven
selber, dasu fige i Essig Koviander,
Kumin, Femchel, Reufe wnd Minge dazw.
Mache sie in cinem Tomtapf ein; das Of mud
dariiber stehen., 5o serbrauche dus epityrum,

Interdum et silfi accedit.

Wasser wnd  Hovwidgmelomen:  Pfeffer.  Polei
minze, Honig oder Likirwein, garum. Ecsig.

Wie die ltaliener von heute rahmen die
Rimer Melonen als Vorspeise: darals wur-
lerdi mit eines

Manehmal homm? auch Silphion dozs,

die Mihe; wielleicht sind Sie beim erste
Mal etwss verblafft Gher den unpewidhnl
chen Geschmack; aber Sie werden ihn rascl

magen,

FEIN AUFGESCHNITTENE PILZE

(Apicius 315)

Tirsos eorum concisos in potellam
novam perfundis, sddito pipere, ligisat-
eo, modico melle: liguamine tempers-
bis; aleum modice,

Ulbergriatle deviss Stéale, die di in vine arae A
Lasefforms geschaillen hasi, unler Zugahe o
Petfer. Lighstickel und eim semig Homig o
Schmecke mit gaeum ab. Dam ain senig OF

Als intelligenter Gourmet hat Apicius auch
ein Rezept fir die Stiele der Pilee, derenm
Kappen gegrillt wurden!

Die Pilzatiele zerschneiden und mit stwas
O, Pleffer, Lisbstickel (oder Petersilie) und
einem Klacks Honig in einer Pfanme hrazen.
Statt Salr etwss garam nehmen. Matdrlich
kinnen Sie das Resepl ebenso fir den
ganzen Pile verwenden: Der gamee Pilz

Gustum de holeribus
(Vorspeise aus Gemiise)

Zwiebeln
Wein (Rotwein)

5-8
0.1
200 g
200 g
12 TL
12 TL
12 TL
1 TL
SEL

Hilhnerfleisch
Pfeffer

Salz
Liebstickel
Zucker
Speisestiirke

schmeckt natrlich besser, Aaf dieselbe W
se brieten die Rimer awch grolie weiie
braune Wiessnchampignons: das Rezepl

aber auch filr unsere Blitterpilse and I
champignons geeignet.

Mengenangaben fir 4 Personen: 17
Pilze, 1 Handvoll Petersilie oder Lishs:icl
1 Lafiel garum, Pfeffer.

(AR 176)

Schweine- oder Rinderleber

Diese Olivenpaste wurde won Griechen
und Rimern mit Kize susammen gegessen,
daber pilthet ihr Mame (epityrum = aufl Kise).
Varro berichtet, dall ¢s sich um ein griechi-
sches Rezept handelt, und auch Columella
(Kap. XLIX) diberficfert uns ein Rezept und
schldgt vor, die Oliven mit Sakz, Lichstckel,
Raute und Fenchel anzumachen. Wenn Sie

Hescte izt in dem S ity ki

diese Olivenpaste zubereiten wollen, verzich-
ten sie besser aul das Salz, da die hewle im
Handel befindlschen Oliven bereits hinrei-

chend gesalzen sind,

Sie entkernen die Oliven, geben sie in den
Mizer, tun Erduter, 01 und Essig dazu und

mixen alles durch.

Namen eine Ol

fom Handel: wenmn
Sie o3 ailig haben, gebem Sie sich ruhig damil zufrisden; wenn Sie Zeid hoben, macken Sie sie 7w

Die Zwiebeln, in Ringe geschnitten, in etwas Ol an-
schmoren lassen, den Wein dazugieflen. Die Leber
und das Hiihnerfleisch in Sticke schneiden und zu
den Zwiebeln dazugeben. Nach Apicius sollte das
Fleisch erst, wenn es gar ist, gewiirzt werden. Die
Speisestirke muf mit etwas kaltem Wasser
angerithrt werden, bevor sie eingeriihrt wird,
Danach noch so lange kochen lassen, bis die Sofe
etwas eingedicke ist.

Man kann dazu gut etwas mustea (8.12) oder Weil-
brot reichen.

Nicht fiir Vegetarier gecignet! Der Begriff .Gemise” ist bei ’2/ ||
&

Apicius erwas grofziigiger angewandi.

!
/



