Wir machen Geschichte lebendig.

GENERALDIREKTION KULTURELLES ERBE RHEINLAND-PFALZ

Tesen!

2000 Jahre Genusskultur in
Rheinland-Pfalz entdecken

Blaues Glasschiff @ la SSC hiff

(3.-4.Jhd. n. Chr.),
Landesmuseum Koblenz,
Haus der Archéologie
uch in rémischer Zeit gehdrten Grabbeigaben
Azum Totenkult. Die Ausstattung der Graber
mit Trachtbestandteilen, GefaRen, Gerat und
Kunstgegenstanden richtete sich dabei nach dem
g - gesellschaftlichen Status und der regionalen Herkunft
e des Verstorbenen. Zur Grabausstattung gehorten
" auch unterschiedlichste Speisen als Wegzehrung
aber auch die Beigabe von Miinzen fiir die Reise in
die jenseitige Welt ist haufig nachgewiesen. Ein
Frauengrab aus St. Aldegund an der Mosel war
besonders reich mit Beigaben ausgestattet. Unter
den hochwertigen Glasgefda3en, meist Becher und
Kriige, ist besonders ein blaues glasernes Schiffchen
hervorzuheben, dass bisher nur wenige Vergleiche in der Antike hat. Fiir die Herstellung der blauen Farbe
wurde Lapislazuli importiert, dann im gemahlenen Zustand dem Glas zugefiigt und so die tiefblaue Farbe
erzeugt. Auch handwerklich ist das Schiff in sehr hoher Qualitdt produziert. Die Schale in Schiffsform
wurde dabei nicht wie Ulblich mit der Glasblaserpfeife hergestellt, sondern aufwendig aus einem Glasblock
herausgeschliffen. Durch Rillen und Wiilste an der Auf3enseite entsteht zudem der Eindruck eines hélzernen
Schiffsrumpfes, Bug und Heck des Schiffes sind plastisch gestaltet .

Auch nach der eigentlichen Bestattung trafen sich die Romer an bestimmten Feiertagen im Jahr an
den Grabern , die in der Regel die gro3en Ausfallstraf3en der Stadte sdumten oder in den fiir die Region
typischen eingefriedeten Grabbezirken, den sog. ,,Grabgarten” lagen, um gemeinsam mit den Verstorbenen
zZu speisen.

Gustum de Praecoquiis -
Vorspeise von Aprikosen

ZUTATEN:

1kg frische Aprikosen

200 ml Weifswein ZUBEREITUNG:

250 ml Sherry

2 EL Minze Die Aprikosen halbieren und in der Pfanne erhitzen.
1Schuss Essig

2TL Honig

0,5 EL Fischsauce (nach Belieben)
1TL Pfeffer Die Aprikosenhalften auf einen Teller geben und mit Sauce betraufelt servieren.

Eine Sauce aus Wei3wein, Sherry, Essig, Honig, Minze, Pfeffer, Salz und Fischsauce
mischen, dariiber gief3en und leicht kdcheln lassen.

1 Prise Salz

Quelle: https://www.kochbar.de/rezept/105869/

Gustum-de-praecoquiis-Bernd-Roemer.html
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