Voorwoord
In de zes jaar dat ik nu al Latijn volg, heb ik heel wat geleerd over de rechtspraak, de politiek, de intriges, de samenzweringen, de helden en de zeden van de Romeinen. Toch blijft het moeilijk om inzicht te krijgen in een maatschappij die zo'n 2000 jaar geleden bestond. Wat aten de Romeinen bijvoorbeeld? Hoe woonden ze? En waar winkelden ze? Erg eenvoudige vragen eigenlijk, maar het antwoord moest ik helaas schuldig blijven. 
Uit een berg informatie, rijk aan tegenstrijdigheden, een overzichtelijk geheel samenstellen is niet makkelijk. Dat heb ik wel ondervonden. Toch hoop ik dat dit werk een juiste impressie geeft van het dagelijks leven. 
Alvast veel leesplezier en een boeiende tocht langsheen Atrium-huizen, gekke maaltijden en vreemde recepten.
Huizen en hun inrichting
In welk soort huis een Romein woonde, hing net zoals bij ons natuurlijk van zijn rijkdom af.
De huizen van rijke Romeinen hadden meestal hetzelfde grondplan. Door de voordeur kwam je in een atrium of hal, die vanboven open was, met een vijver in het midden. Een peristilium of tuin met zuilen aan de achterkant voor frisheid - noodzakelijk in de hitte van de Italiaanse zomer. 
De vertrekken waren ruim en elegant, met hoge plafonds en brede deuren, maar weinig ramen. Wel waren de muren vrolijk geschilderd en waren de vloeren vaak rijk gedecoreerd met mozaïeken, maar er was verrassend weinig meubilair: geldkisten, bedden, banken vooral voor de maaltijd, kleine tafels en misschien een paar mooie houten kasten. 
Alleen een paar geluksvogels konden zich de weelde van zo'n mooi huis permitteren. De meeste mensen leefden op het platteland in armoede, of in grote en overbevolkte huurkazernes in de steden. 
De appartementen hadden geen sanitair en waren zeer brandgevaarlijk. De benedenverdieping van een huurkazerne werd meestal ingenomen door een rij winkels.

Het Atrium-huis of domus
Men kent het Atrium-huis zeer goed dankzij de opgravingen die bij Herculaneum en Pompeji zijn verricht. De domus is heel lang het typisch Romeinse huis geweest. Maar omdat de bevolking van Rome groeide, werd het domus-huis dat het nadeel had een relatief groot oppervlak in beslag te nemen, vervangen door een type huurwoning dat in allerlei opzichten meer rendabel was, de insulae.
Het Atrium-huis telde een groot aantal kamers, 20 tot 30, voor het gezin en de huisslaven.
De Romeinen hielden van privacy en daarom hadden hun huizen geen ramen aan de buitenkant, zeker niet op de benedenverdieping. Romeinse huizen hadden in de stad geen tuinen vooraan. De voordeur gaf uit op de straat of bevond zich achter een smalle vestibule. In de vestibule van het huis beneden zagen de bezoekers een mozaïek van een woeste hond. De deurslaaf zorgde voor de hond die ongewenste gasten weg moest houden.
Om de privacy in het huis nog meer te beschermen en om de woonkamers ver van de lawaaierige straat te houden, werden de voorste twee kamers vaak als winkels verhuurd.
Binnen in het huis
Hoe zag het huis er binnen uit? Als de deurslaaf je binnengelaten had, stond je in het atrium, de vestibule of hal, een ruimte met twee verdiepingen met een enorm dakraam. Dat liet het nodige licht binnen voor de slaapkamers en woonkamers die eromheen gegroepeerd waren. Maar via dat raam kwam ook de regen naar binnen, zodat onder het dakraam een impluvium was gemaakt, een binnenvijver.
Het water dat zo werd opgevangen diende voor huiselijk gebruik. Het atrium kon zowel groot als klein zijn en werd gedragen door draagbalken of zuilen. In het laatste geval werd het omgeven door een zuilengang.
Het belangrijkste vertrek, het tablinum, bevond zich tegenover de ingang. Het was het vertrek van de heer des huizes en zijn echtgenote. Daar bewaarde men ook de beelden van de huisgoden van de familie en de maskers van de voorouders.
Aan de andere kant van de tablinum bevond zich een tuin wat er op wijst, dat deze woonvorm was afgeleid van de oude boerderijen van Campanië. De tuin werd bereikt via houten, in hengsels gevatte schuifdeuren of gewoon via gordijnen. Er liep ook gang langs de woonkamer zodat de slaven naar de tuin of de keuken konden zonder het gezin te storen. Rond de tuin was er vaak een overdekte zuilenrij of peristilium gebouwd. In een hoek, dichtbij de achterdeur stond het lazarium, een klein heiligdom voor de goden die over het huishouden waakten.
De andere functies van het huis waren verdeeld over twee vleugels, ter weerszijden van het hoofdvertrek. Daar lagen de salons, de eetkamer en de keukens. De eetkamer of triclinium, had uitzicht op de tuin, wat heel prettig moet geweest zijn. De keuken, de culina, had niet echt een vaste plaats. Vroeger was ze bij de ingang van het huis, in het atrium, maar met het oog op brandgevaar verhuisde de keuken naar een aparte ruimte aan een van de uithoeken van het huis, soms rechts van de eetkamer. In de keuken was er een plaats voor het kneden van het deeg, het pistrinum, en verder was er een bewaarplaats voor de olie, het olarium, voor het fruit, het pomarium. Er was ook een zolder, het granium, om dingen in op te slaan, een wijnkelder, de cella vinarium en een ruimte, het horreum, voor al het gepekelde en gedroogde vlees, de gedroogde groenten en de honing.
Maar zoals ik daarnet al schreef, hebben de woningen zich moeten aanpassen aan de demografische situatie. Vooral in Rome heerste er een permanente woningnood, die de Romeinen probeerden op te lossen door in de hoogte te gaan bouwen. Eerst ging men er toe over om slechts het voorste deel van de domus te benutten, het deel dat aan de ene kant in verbinding stond met de straat en aan de andere kant met het atrium. Maar vanaf de 2de eeuw maakte de technisch beslissende uitvinding van het cement het mogelijk grotere, dragende constructies te maken en etages op elkaar te stapelen. Toch bleef het aantal verdiepingen van een domus beperkt tot 3. Op die manier bouwde men woningen om een lichthof, vergelijkbaar met een heel beperkt atrium, maar het atrium deed nu dienst als binnenplaats en werd niet meer gebruikt als woonvertrek.

De Insulae
"We wonen in een stad die recht wordt gehouden door allerlei steunberen. Zo proberen de eigenaars te verhinderen dat de huizen invallen." (Juvenalis)
Men weet dat sedert de tijd van Cicero de architecten in de hoogte moesten zoeken wat hen op de grond geweigerd werd. De insulae vertegenwoordigden de echte sociale woningbouw, voorbehouden aan de minst draagkrachtigen en ingericht op een wijze die wij ons nu niet meer kunnen voorstellen. (Ze worden nog wel eens vergeleken met de oude wijken van Napels en Nice.)
Ook Juvenalis klaagde over de krotten waar de mensen in moesten "wonen". In de insulae kon men flats of éénpersoonskamers huren, maar de benedenverdieping werd meestal gebruikt als winkelruimte of werkplaats voor ambachtslieden. In steden zoals Ostia en Pompeji, waar er nog vrij veel ruimte was, hadden de appartementsgebouwen slechts twee of drie verdiepingen, maar in Rome, waar zeer weinig bouwruimte was, konden ze soms wel 7 etages hoog zijn. Bovendien waren de insulae in Ostia met goede stenen gebouwd, maar in Rome waren er vele gemaakt uit plaaster en hout. 
Geen van de vertrekken die samen een appartement vormden, hadden een speciale bestemming: Er was geen badkamer, geen toilet en zeker geen keuken, want dan zou er nog meer brandgevaar zijn. Op de etages kwam geen water. * Men moest het gaan halen bij de fontein op de dichtstbijzijnde hoek. 
In verwarming was ook niet voorzien, net zo min trouwens als in de domus. Als het koud was volstond men met het aansteken van vuurpotten en ook het koken geschiedde op deze houtskoolvuurtjes. Tenminste, voor zover men ging koken en niet voor een paar stuivers klaargemaakte gerechten ging halen bij een nabijgelegen thermopolium. 
De constructies waren ook niet altijd zo solide als ze zouden moeten zijn. Men heeft ontdekt dat veel gebouwen uit veel te dunne baksteen zijn opgetrokken. Bovendien stonden ze erg dicht bij elkaar en het brandgevaar was dan ook enorm. Het vuur kon van het ene gebouw naar het andere overslaan en in een mum van tijd een hele stadswijk in de as leggen. Denk maar aan de grote brand van Rome onder keizer Nero. 
In ieder geval dreef de woningnood de architecten tot het bouwen van steeds hogere insulae waar men zoveel mogelijk profijt uit kon trekken. Voor de eigenaars moesten de insulae zoveel mogelijk winst opbrengen en een ware bouwwoede maakte zich meester van de Romeinen. Het gebouw werd verhuurd aan een tussenpersoon, zodat men zelf zo weinig mogelijk last had, en die tussenpersoon onderverhuurde het aan particulieren. Dit leidde tot echte wantoestanden tot keizer Augustus het bouwen van gebouwen hoger dan 20 m verbood. Iedere vergelijking met hedendaagse situaties berust vanzelfsprekend op toeval!
Ondanks deze bouwwoede slaagde de Eeuwige Stad er echter nooit in voldoende woningen te bouwen om aan de vraag te voldoen. Aan het eind van het Keizerrijk was het aantal domi beduidend afgenomen in verhouding tot de insulae. Men telde 46.602 insulae tegenover 1790 huizen van het domus-type. Wat de oorsprong van de insulae betreft, zou men zich natuurlijk kunnen afvragen of het hier een Romeinse schepping betreft of een bouwwijze die is ingevoerd, bijvoorbeeld uit het Oosten.
Gezond verstand kiest voor de eerste mogelijkheid. Men kan zich zonder moeite voorstellen hoe de architecten die met de woningnood werden geconfronteerd, spontaan hebben besloten om de domus te ontdoen van alle elementen die niet strikt noodzakelijk waren, de bijgebouwen bijvoorbeeld. Wat overbleef was het verhoogde voorgedeelte van de domus. De architecten moesten rekening houden met de ruimte waarover zij konden beschikken en zo ontwikkelden zij drie typen insulae:
Een volledig platte insulae, langs een straat, met de rug tegen een ander gebouw;
Twee rijen gescheiden appartementen met twee afzonderlijke gevels aan twee afzonderlijke straten. Deze oplossing werd gekozen als het terrein heel lang en ondiep was;
Een derde keuzemogelijkheid was een vierhoek bouwen die ongeveer even lang als breed was, met vier gevels aan de vier straten die het wooneilandje omringden. De appartementen waren gericht op kleine binnenplaatsen in het hart van het complex. In feite was het een verbazend moderne aanpak van problemen van alle tijden.
In de straat
In gebieden waar veel mensen woonden, had je ook de winkels, kantoren en werkruimten. In vier districten van Rome, waarvan we* nog officiële tellingen hebben gevonden, stonden dertig flatgebouwen voor elk huis! Heel wat schrijvers klaagden over het lawaai. Zo ook weer Juvenalis: 
"Hoe kan iemand hier slapen in een herberg? Alleen de rijken kunnen rusten. Het lawaai van de voorbij denderende karren in de nauwe straten en de ruwe taal van de menners als ze in een opstopping zitten, zou zelfs de beste slaper wakker maken."
Er werd 's nachts zoveel lawaai gemaakt omdat de wet de karren verbood gedurende tien uur na zonsopgang in de stad te rijden. Er werd alleen een uitzondering gemaakt voor karren met bouwmaterialen, want er werd altijd wel ergens gebouwd in de stad.
Zelfs met deze verkeerswetten was het de hele dag erg druk in de straten. Juvenalis opnieuw:
"Hoe we ons ook haasten, altijd is er wel een massa mensen voor en achter je. Je krijgt porren in je ribben, dan weer raakt iemand je met een lange paal, een steunbeer of een wijnvat. De straten zijn vuil: onze benen zijn bespat met modder. Iemand struikelt over je voeten of de bespijkerde laars van een soldaat trapt op je tenen. Net weer herstelde toga's worden gescheurd. De grote stam van een dennenboom op een voorbij denderende kar zwaait dreigend over de menigte."
De winkels
Er waren natuurlijk geen warenhuizen in de Romeinse steden, maar wel veel verschillende winkels die allerlei zaken maakten en verkochten. Plautus heeft in een van zijn theaterstukken een klerenreiniger, een verkoper van garen en band, een wolverkoper, een juwelier, schilders, schoenmakers, wevers, kantverkopers en timmerlui doen optreden. Er waren in Rome veel bakkers, slagers, kruideniers en groenteverkopers. Winkelverkopers moesten erg concurreren met straatverkopers. De dichter Martialis schrijft over verkopers van erwtenbrij, zout en worsten. Zij droegen hun waren door de straten. 
Vele mensen die op eenpersoonskamers of kleine flats woonden, konden vaak zelf niet koken. In houten flats verbood de wet mensen het koken in het gebouw, hoewel velen het wel deden en er op die manier nog eens vele flats verloren gingen. De mensen waren dus gedwongen om buitenshuis te eten of kant-en-klaar voedsel mee te brengen. Je hoefde niet ver naar een thermopolium te zoeken in een Romeinse stad. Deze winkels van kant-en-klaar voedsel waren makkelijk te herkennen door de rij potten die op de toonbank stonden en warm voedsel bevatten.
Een thermopolium rook misschien lekker op straat, maar bij bepaalde voedselverkopers of in kleine fabriekjes rook het waarschijnlijk heel wat minder goed. Niet veel mensen zullen het leuk gevonden hebben om bijvoorbeeld naast een verkoper van liquamen, te wonen.Een in Pompeji gevonden kruik draagt deze inscriptie: "De best gerijpte liquamen van de groothandel Umbricius Agathopus". Liquamen werd gemaakt door de vinnen, het bloed en de ingewanden van vissen samen met hele kleine vissen en zout in een open kruik te doen. Daarna werden wijn, bepaalde zoete kruiden en azijn toegevoegd. Het mengsel werd in de zon gezet tot het een vloeistof was geworden. Dat duurde twee of drie maanden. Deze erg sterk smakende vissaus werd dan in kruiken gestopt en verkocht. Je kan je wel inbeelden dat dat niet lekker zal geroken hebben! 
Vaak adverteerden winkels met een bord waarop, bij een slager bijvoorbeeld, varkenspoten stonden afgebeeld, of met op de muur geschilderde boodschappen, zoals deze uit Pompeji: "Zosimus verkoopt potten, speciaal voor liquamen." 
De winkels waren verschillend van die van nu: Romeinse winkels hadden geen deur of glazen etalage. 's Ochtends verwijderde de winkelier houten panelen die in een gleuf op de stoep waren vastgezet. Je kunt vaak de groef waar de panelen in pasten nog zien. In de winkel stond een toonbank, heel vaak in een L-vorm. Allerlei potten stonden op de toonbank en als er warm voedsel werd verkocht, brandde er een vuur onder. Bij wijnverkopers en oliehandelaars stonden de producten in grote amforen achteraan in de winkel.
Brood was een hoofdbestanddeel van de maaltijden. Er waren dan ook veel bakkerijen in de steden. Een pistrinum was de plek waar alles gemalen en gebakken werd. Grote molenstenen van vulkanische lavastenen waren erg hard, maar ook ruw zodat ze het graan makkelijk tot bloem konden vermalen. Ossen, ezels of slaven draaiden deze molenstenen. Achteraan in de winkel werd de bloem tot deeg gemaakt en in de ovens gebakken. Het warme en verse brood werd aan de toonbank aan de straatkant verkocht. Er waren ook borden waarop het brood werd aangeprezen. Op de oven van een van Pompeji's talrijke bakkerijen heeft iemand geschreven: "Op de 1ste april heb ik brood gebakken." Vreemd, want er werd op zijn minst twee keer per dag brood gebakken. Toen de bakkerij werd ontdekt, lagen de broden nog in de oven.
Maten en gewichten
Eén van de gebouwen rond het forum in Pompeji was het officiële ijkkantoor voor maten en gewichten. Inspecteurs gingen naar de winkels en werkruimten om na te gaan hoe en wat er werd verkocht. Hier volgen enkele Romeinse maten en gewichten en hun huidige equivalent.
Libra het Romeinse pond (327,45 gram). Het werd verdeeld in 12 unciae (ons).
Sextarius vooral gebruikt als een maatstaf voor vloeistof, maar ook voor graan (ongeveer een halve liter).
Amphoradit was een soort kruik, maar ook een maat om een volume te meten dat overeenkwam met 25,79 liter.
Peseen lengtemaat die 29,46 cm mat.
Mille passuum de Romeinse mijl die 1475 m telde.

Latrines
Een openbare latrine werd gebouwd in opdracht van een stedelijke overheid of van een particulier. Het stadsbestuur of de privé-eigenaar kon het toilet verpachten. In zo'n geval was een 'zetbaas' verantwoordelijk voor de gang van zaken en het onderhoud. Deze huurde de latrine voor een vast bedrag en probeerde op diverse manieren winst te maken. De bezoekers betaalden dikwijls een klein bedrag als entreegeld. Een tweede bron van inkomsten vormde de verkoop van urine en fecaliën. Het zou immers van 'verspilling' getuigen deze kostbare grondstoffen zomaar weg te gooien. Een derde bron van inkomsten was de verkoop van sponzen, kruiken en parfum. Zowel de aanleg als het beheer en de exploitatie van een openbare latrine waren dus financieel aantrekkelijk.
Inwoners van de stad Rome maakten zich kwaad over mensen die hun vuilnis, waaronder de inhoud van de toiletpot, uit het raam kieperden. Lang niet altijd kwam die inhoud rechtstreeks op straat terecht, maar ook wel op het hoofd van een onschuldige voorbijganger. De gedupeerde stapte soms naar de rechtbank om zijn beklag te doen en eventueel een schadevergoeding te eisen. Ook de dichter *Juvenalis klaagt over de slechte woon- en leefomstandigheden in de stad Rome.1
Ook in de Romeinse tijd sierden grapjes en schunnige opmerkingen de wanden van menig toilet. In Pompeji was op de wand van een openbare latrine een pornografische schildering aangebracht van een man die op het punt staat zich te amuseren met een vrouw.
Afbeeldingen van filosofen waren in latrinaire context kennelijk populair want ook in Ostia zijn deze aangetroffen. Op een fresco in een kroeg behorende bij de Thermen van de Zeven Wijzen in Ostia zijn de filosofen afgebeeld terwijl ze naast elkaar op het toilet zitten. Aan de voorstellingen zijn 'diepzinnige' teksten toegevoegd over de stoelgang en de spijsvertering. De namen van Solon, Chilon en Thales zijn (in het Grieks) nog leesbaar. De Latijnse teksten boven hun hoofden suggereren een samenhang tussen geestelijk en lichamelijk welzijn. Een gevoel van welbehagen ontstaat zowel door meditatie als door een goede spijsvertering. Het volgende staat geschreven: "Ut bene cacaret, ventrem palpavit Solon" (Solon wreef zijn maag om zijn stoelgang te bevorderen), "Durum cacantes monuit ut nitant Thales" (Thales adviseerde voortdurende inspanning als remedie tegen constipatie), en "Vissire tacite Chilon docuit subdolus" (Chilon, sluw als hij is, heeft onderwezen stilletjes winden te laten). In Herculaneum was de bewoner van de Casa della Gemma zo trots op het bezoek van Apollinaris, een beroemd arts uit die dagen en lijfarts van keizer Titus, dat hij op de muur van zijn toilet schreef: "Apollinaris medicus Titi (imp)eratoris hic cacavit bene" (Apollinaris, arts van keizer Titus, heeft hier tot volle tevredenheid gescheten).
Zowel in openbare als in meerpersoonstoiletten zijn veelvuldig Fortunavoorstellingen aangetroffen.
Dat de voorzieningen niet altijd even goed geregeld waren en dronkelappen hun behoefte nog wel eens op straat deponeerden, blijkt uit diverse inscripties. Zo sommeert een huiseigenaar de voorbijganger als het dan zo moet zijn de behoefte niet voor zijn deur maar voor die van de buren te doen.
Kenmerkende architectonische elementen van de openbare latrines zijn: een ommuurd gebouw(tje), verscheidene zitplaatsen langs de wanden, en een stelsel van watergoten en afvoerkanalen. De bezoekers zaten naast elkaar; veel privacy had men dus niet. Sommige archeologen menen dat een openbare latrine ook een sociale functie had en dat er, evenals in een badgebouw, zaken werden gedaan en nieuwtjes werden uitgewisseld.
Men betrad de latrine via een vestibule; de toegang naar het vertrek met de zitplaatsen was bij voorkeur zo aangelegd dat voorbijgangers vanaf de straat niet rechtstreeks naar binnen konden kijken. Soms waren er wasbekkens of fonteinen aanwezig. In het midden van het gebouwtje was dikwijls een licht- en luchtschacht aangebracht. Een luxueus uitgevoerde latrine was voorzien van een mozaïekvloer en van wanden met marmer of schilderingen.
Iedereen moet zijn behoefte doen. Plaats en wijze verschillen weliswaar van tijd tot tijd en van volk tot volk, dat hebben we net gezien. Maar de nood en de mogelijkheid om ermee te spotten blijven dezelfde. Hiervan getuigt het volgende citaat:
"Jouw excrementen vang je zonder blozen op in een gouden pot. Die beklaag ik. Maar drinken doe je uit een glas, Bassus. Dus kost schijten je meer dan drinken!"2
In het Romeinse rijk groeide het aantal steden en verstedelijkte gebieden aanzienlijk en dat bracht natuurlijk problemen met zich mee. daarnet had ik het bijvoorbeeld over de soms onleefbare toestanden in het snelgroeiende Rome.
Maar de groei zorgde bijvoorbeeld ook voor de bouw van openbare gebouwen en voorzieningen, zoals de openbare latrines.
Openbare latrines vormen een intrigerend aspect van het dagelijks leven in het Romeinse rijk. Op tal van plaatsen zijn er toiletgebouwen aangetroffen: langs pleinen en straten, in thermen en bij theaters, in legioensvestigingen en militaire versterkingen, in kuuroorden en wegstations.
Het klinkt waarschijnlijk wel gek, maar over de historische, geografische, architectonische en sociale aspecten van de openbare latrines is er heel wat geschreven. In de bibliotheek vond ik een heel leuk boek dat enkel en alleen over Romeinse latrines handelde! daar alleen al kan ik een heel eindwerk over maken, maar dat is nu natuurlijk de bedoeling niet. Toch wil ik het er even over hebben omdat de openbare latrines wel degelijk een niet onbelangrijk deel van het straatbeeld vormden.
Verscheidene literaire, juridische en historische bronnen verschaffen informatie over de hygiëne, het bezoek en het gebruik van latrines. Uit de teksten komen zowel gevoelens van schaamte als uitzonderlijk vrijmoedige opvattingen naar voren.
Keukengerei
In de Romeinse keukens werd er gekookt op fornuizen, gestookt met hout of houtskool. Het keukengerei als pannen, potten, vergieten... was meestal vervaardigd uit brons omdat dat goed bewerkt kon worden en het voedsel gelijkmatig kookte. Het probleem was wel dat brons, omdat het vooral uit koper bestaat, sommige soorten voedsel kan doen verkleuren en zelfs giftig maken. Om dit te voorkomen werden pannen soms met zilver bekleed. Bovenin steelpannen, vergieten... zat vaak een gat om het voorwerp aan de muur te kunnen hangen. In de vergieten was meestal een sierlijk patroon van gaten geboord, maar het gebruik was hetzelfde als nu: gekookt voedsel laten uitlekken en sappen en sauzen scheiden. Ook de Romeinse rasp verschilt nauwelijks van onze moderne rasp: ze werd gebruikt om kaas en groenten te bereiden. Houten lepels moeten in vrijwel elke Romeinse keuken gebruikt zijn, maar de meeste zijn natuurlijk al lang geleden verrot. Enkel in het droge Egypte zijn er nog enkele goed bewaarde exemplaren teruggevonden. Elke keuken met een beetje..... had ook een stel bronzen messen. Serieuze koks hadden immers scherpe messen nodig om de grote stukken vlees (everzwijn, struisvogel) te versnijden. het mortuarium, een zware vijzel, was het Romeinse equivalent van onze moderne elektrische food mixer. Hij was gemaakt van zwaar aardewerk met een grove oppervlakte structuur, en werd gebruikt met een stamper om levensmiddelen tot poeder, pasta of vloeistof te stampen. Het stampen was hard werk en als het oppervlak afsleet, kwam er grit in het voedsel.
Zoals U al wel opgemerkt zal hebben, is het meeste elementaire keukengerei nauwelijks veranderd. Potten, pannen, vergieten... zien er nog steeds hetzelfde uit en worden nog steeds op dezelfde manier gebruikt. Maar er zijn natuurlijk ook voorwerpen teruggevonden waarvan men de functie niet kent of er alleen maar naar kan gissen.
Kijk maar eens naar de afbeelding... Een vorm om broodjes in te bakken? Of dient het misschien om eieren in te pocheren?!?
Eet- en drinkgerei
Glanzend roodbruin aardewerk, terra sigillata3 of Samisch aardewerk genoemd, werd het meeste gebruikt om vaatwerk van te maken. Vooral in de 1ste en 2de eeuw n. C. was het zeer in de mode in het Romeinse rijk. Het kwam voor in alle mogelijke vormen en groottes, meest schotels, schalen en drinkbekers, ofschoon niet precies bekend is welk type voor wat gebruikt werd.
Het werd voor het eerst gemaakt in Arezzo tussen 25 v.C. en 25 n.C. en later werd het in grote fabrieken in Italië en Gallië gemaakt en in miljoenen stuks door het hele Rijk vervoerd. Het aardewerk was meestal zo ontworpen dat het gemakkelijk gestapeld en vervoerd kon worden en bovendien was het ook erg elegant. Bij de vervaardiging maakte men gebruik van vormen van klei, waarin een decoratie werd ingedrukt met behulp van stempels in negatief. Deze techniek van reliëfversiering hadden de Romeinen overgenomen van de Grieken.
De beste producten van dit aardewerk kwamen natuurlijk op de feesttafels van de welgestelde Romeinen terecht, waar zij naast zilveren, gouden en bronzen schotels prijkten en ook wel naast het geblazen glas, dat sedert het begin van onze jaartelling in gebruik kwam. Het fijne glaswerk sierde de tafels van de rijken, niet alleen omdat het mooi was, maar ook omdat het makkelijker schoon te maken was dan het meeste aardewerk (dat maar zelden geglazuurd was) en omdat het niets zoals brons bepaalde levensmiddelen bedierf. De Romeinen hadden het glas leren kennen na de verovering van Egypte. Eerst werd het ingevoerd uit Alexandrië, maar weldra werd de glasfabricage ook in Italië zelf beoefend en bereikte een hoog peil.
Naast glazen drinkgerei hadden de rijke Romeinen ook fraaie zilveren bekers en kruiken, naar Grieks voorbeeld gemaakt, maar rijker versierd met meer reliëf en edelstenen. Ze werden gedecoreerd met gracieuze bloemslingers, vogels en insecten, hadden oorspronkelijk ook een voet en een steel, maar kregen later meer de vorm van een "kommetje". Het gebruik ervan werd op een bepaald moment zo overdreven, dat keizer Tiberius verbood gouden schalen voor de maaltijd te benutten en deze alleen bestemde voor de offerdienst in de tempels.
En dan waren er nog de typische voorwerpen voor het Romeinse banket: het gustatorium, een schotel waarop de kommetjes met hors d'oeuvre werden binnengebracht; de ferculum, een reusachtig houten, zilveren of bronzen blad dat een gang van het maal droeg, zodat men van een diner van 3 of 4 fercula sprak; de catum, een diepe schotel voor soep, saus of ragout en de patina, een schotel als de catum maar dan met een deksel, die recht van het vuur op de tafel kon gebracht worden. 
Bestek
Hoewel de Romeinen met de handen aten, weet men door de schrijvers uit de oudheid dat zij bestek hadden. De Romeinen gebruikten verschillende soorten lepels, waarvan de namen bekend zijn: de tzulla was een soeplepel, de ligutta had een inhoud van ongeveer 1 dl en eindigde in een knop of een dierenpoot, terwijl de kleinere cochleaz een steel had die in een punt eindigde om daarmee eieren stuk te prikken of schelpdieren open te maken.
De Romeinen kenden ook al vorken en hoewel zij die waarschijnlijk gebruikten om bijvoorbeeld grote stukken vlees op te prikken, toch werden vorken vooral gebruikt om te offeren (de drietand). Zoals hierboven beschreven, beschikten de goede Romeinse koks ook al over scherpe bronzen messen om vlees mee te versnijden.
Maaltijden
Eetgewoonten
De Romeinen hebben de reputatie dat ze vele overladen en ingewikkelde schotels aten, maar in werkelijkheid was dat helemaal niet zo. Zoals hierboven beschreven waren er in de ? meestal geen keukens en kocht het arme volk zijn warme maaltijden bij de thermopoliae. Hun voedsel bestond gewoon uit wat brood, bonen, linzen, stoofschotels van groenten, granenpap van rogge en tarwe en af en toe een stukje vis of vlees. Verse vis was trouwens erg duur vanwege de problemen om de vis te kunnen leveren voor hij begon te rotten!
Het koken verschilde ook van dat van ons omdat veel basislevensmiddelen van nu toen nog niet bekend waren. Er waren geen aardappelen, geen tomaten en deegwaren waren ook nog niet uitgevonden.
Bij de welgestelde Romeinen ging het er natuurlijk anders aan toe. Bij zonsopgang nam het gezin een ontbijt, ientaculum, van brood en fruit. 's Middags aten ze een lichte maaltijd, prandium, van koud vlees, vis, groenten en brood. Het enige uitgebreide maal was het diner. Hierover zal ik het nog uitvoerig hebben in Hoofdstuk 5. Deze maaltijd, cena, begon omstreeks 15.00 u. en duurde tot 's avonds laat. De cena was (meestal) verdeeld in drie gangen. Eerst nam men de gustatio, het voorgerecht, dat bestond uit schotels met eieren, vis of groenten. Ook oesters en met melk vetgemeste slakken waren erg populair. 
De wijn die erbij geserveerd werd, was vermengd met honing en werd mulsum genoemd. De voornaamste gang, primae mensae, bestond uit geroosterde of gekookte vleessoorten en gevogelte. Deze gang kon zeer eenvoudig zijn met worsten en vleespastei, maar bij bepaalde gelegenheden ook heel exotisch. Men dronk er gewone wijn bij, aangelengd met water. 
Het maal eindigde met de secundae mensae die vooral uit fruit en zoetigheden bestond.
De ingrediënten en de spijsbereiding
Naarmate Rome rijker werd, steeg de luxe. Het vlees van het varken werd het meest gewaardeerd. Men had blijkbaar een manier om het varken in zijn geheel op tafel te brengen, terwijl de ene zijde gekookt, de andere zijde gebraden was; men had dus zeker al ervaren dat het vlees van de voorvoet zich beter leent voor koken, dat van de achtervoet beter voor braden. Ook werd het varken wel gevuld met in wijn gemarineerde lijsters, snippen en andere vogels. Galenus, een groot Grieks medicus die van 130-201 n.C. leefde en in 157 n.C. naar Rome kwam als lijarts van keizer Marcus Aurelius, noemde het varkensvlees dat hij dicht bij het mensenvlees vond staan, voedzaam en licht verteerbaar. Toch vormden runderen, die eerst uitsluitend als trekdieren hadden dienst gedaan, het voornaamste slachtvee. Merkwaardig is dat de Romeinen dit slachtvee niet vetmestten, terwijl zij dat wel deden met vogels en zelfs met wild - in het laatste geval om het in elk seizoen ter beschikking te hebben. Misschien was de reden dat zij het vlees van de jonge dieren, de kalveren, lammeren en geitjes, toch het meest waardeerden. Ook hadden zij grote voorliefde voor hazelmuizen, die zij speciaal kweekten en vetmestten en die op allerlei manieren werden toebereid, zelf gekonfijt in honing en bestrooid met maanzaad! Ook kwamen er pauwen op tafel. De rijke Romeinen durfden zelfs geen diner te geven zonder pauw. Tegen deze mode verzette zich Horatius, die de Romeinen verweet dat zij het droge, taaie vlees van de pauw alleen aten omdat de pauw kostbaar was en met zijn verenbos zo mooi op tafel stond. De flamingo speelde eveneens een rol aan het gastmaal en zijn tong was een delicatesse. Verder at men hazelhoenders, patrijzen, kwartels, vijgesnippen, nachtegalen, lijsters, merels, papegaaien en ook ganzen, de behoedsters van het Capitool. De gans werd vetgemest met vijgen en lever, die toen al zeer geliefd was, liet men zwellen in melk en honing. Ook slakken werden vetgemest. De Romeinen bezaten grote visvijvers waarin aal werd gekweekt en men wist deze al te conserveren, zodat zij de keizer, toen deze in het land der Parthen vertoefde, konden worden toegezonden.
Groenten had men niet in grote verscheidenheid. Er waren allerlei soorten kropsla; van een dezer soorten is de Romeinse bindsla met haar langwerpige krop en haar krokante blad, die in Frankrijk nog graag gegeten wordt, een afstammeling. Malva werd rauw en als spinazie gekookt gegeten; dit laatste noemde men groenvoer, waarin de koks allerlei kruiden verwerkten. Wortelen waren bij de Romeinen niet in tel, werden niet eens door hen gekweekt. Merkwaardig was dat zij zoveel waarde toekenden aan kool; raux, in olie gekookt of in azijn ingemaakt, heette die goed te zijn tegen allerlei kwalen, maar vooral tegen indigestie. Uien, in allerlei soorten, waren volksvoedsel; men at nog andere bolgewassen, zoals de bollen van hyacint, gladiool en orchis. De Romeinen waren verzot op champignons en gebruikten drie soorten truffels, waarvan men geloofde dat zij door de donder waren gebaard; men at ze rauw, geroosterd of met deeg eromheen in warme as gaar gemaakt. De Romeinen waren in hoofdzaak vleeseters en groenten kwamen slechts op hun tafel omdat de wetten ter beteugeling van de weelde de groenten vrijlieten (wat de cultuur ervan ten goede kwam).
Op het gebied van vruchten kenden de Romeinen drieëntwintig soorten appelen en ook vele soorten peren, voorts pruimen en mirabellen, perziken en abrikozen uit Armenië geïmporteerd en druiven die men evenals vijgen ook gedroogd at; gedroogde vijgen werden wel in de plaats van brood gegeten. Kweeperen werden gestoofd of met deeg eromheen gaar gemaakt. Aardbeien en frambozen waren niet in tel en werden niet gekweekt; wel prees Horatius de moerbeien. Citroenen waren ten tijde van de geschiedschrijver Plinius nog niet geacclimatiseerd in Italië; men gebruikte ze trouwens alleen maar in de geneeskunde. Men kende negen soorten granaatappelen en negenenveertig soorten dadels die ook zeer in de gunst stonden. De amandelen moesten toen nog uit Mesopotamië komen. Noten heetten slecht voor de keel te zijn en hoofdpijn te bezorgen; zij werden dus niet gekweekt. Olijven werden onrijp gegeten of wel ingelegd in pekel of halfrijp fijngestampt en ingelegd in olie. 
Wat de graanvruchten betreft, kweekten de Romeinen eerst gerst, die zij echter weldra vervingen door tarwe in verschillende variëteiten. Hun maalstenen waren als die van de Grieken, hun kneedtroggen van steen - die in de huishouding van hout en leem. Het kneden geschiedde door slaven die wel gehandschoend waren en wel maskers droegen om te voorkomen dat hun zweet in het deeg terechtkwam. Men liet het deeg gisten met behulp van zuurdeeg - dit in tegenstelling tot de Hebreeërs en de Egyptenaren die biergist gebruikten. Net als de Grieken hadden de Romeinen een grote verscheidenheid van brood.
Aan het eind van de tweede eeuw v.C. ging men ook koeken bakken, soms met verse kaas en ei door het meel gemengd - dit werd dan de 'libum', een offerkoek. De Romeinse politicus en schrijver Cato beschreef een andere soort koek - die doet denken aan de tegenwoordige 'mille feuilles' - en noemde deze 'placenta'. Ook liet men al deeg in frituurvet vallen, zoals voor beignets en oliebollen, maar dan in grillige vormen. Men dient ze bedropen met honing of met zoete wijn op.
Als melkproducent werd de geit boven het schaap verkozen omdat deze beter tegen het klimaat bestand was. Boter maakten de Romeinen niet - in de keuken gebruikten zij olie en vet -, maar de kaas speelde een belangrijke rol, zowel voor de consumptie als voor de banketbakkerij; daar nam verse kaas de plaats in van boter. Die verse kaas werd eenvoudig in de zon gedroogd en daarna bestoven met zout of in pekel gedompeld. De kazen die lang bewaard moesten blijven, werden flink geperst, dan met fijn zout bestrooid, weer geperst, enz.; dit gedurende negen dagen. Vaak kruidde men de melk voor de kaasbereiding dadelijk na het melken met tijm, peper en pijnappelpitten. Ook op het gebied van kaas bestonden er heel wat soorten; toch werden, behalve de eigen producten, nog Griekse geitenkaas, kaas van Kreta en *Gallische kaassoorten genuttigd. Kaas werd toen al veel bij de spijsbereiding gebruikt, maar ook aan tafel, vooral 's avonds bij een beker smakelijke wijn.
De kruiden
Dat is een hoofdstukje apart. Want wat een kruiden en specerijen gebruikten de Romeinen in hun keuken! Vele konden makkelijk geteeld worden in het warme mediterrane klimaat: koriander, oregano, munt, tijm, salie en venkel. Maar de Romeinen importeerden ook specerijen uit de Oostelijke delen van het Rijk en zelfs uit Indië. De belangrijkste waren peper, nootmuskaat, kruidnagel, kardemom en gember. Heel wat Romeinse schotels lijken te gekruid voor onze moderne smaak, maar het kruiden was een goede manier om de smaak van het vaak slechte voedsel te verbergen, of de smaak van de metalen potten en pannen te verdoezelen.
De gewoonte om zoveel kruiden te gebruiken hadden de Romeinen overgenomen van de Grieken, en die hadden het dan weer van de Perzen geleerd. Tijm, marjolein en laurierblad werden dagelijks uit de kruidendoos gehaald, terwijl men daaruit ook menigmaal rosmarijn en basilicum nodig had. Al deze kruiden en ook uien, bieslook en knoflook speelden, evenals thans nog in Italië, een belangrijke rol. Toch vonden sommigen toen al de lucht van knoflook ondraaglijk en weerden de knoflook van de tafel. Maanzaad, dat vroeger met honing als voorgerecht werd gebruikt, deed in de keizertijd nog slechts dienst bij de bereiding van marmotjes, die men net als bij de Grieken met honing overgoot en met maanzaad bestrooide. Met venkel en karwij kruidde men in hoofdzaak brood. Al deze producten leverden het land zelf op, maar anijs kreeg men uit Kreta, kardemom uit India of Arabië. Met saffraan, dat de zinnelijkheid heette op te wekken en dronkenschap tegen te gaan, bestrooide men aan het eind van een feest de vloer. Apicius gebruikte saffraan slechts om wijn te kruiden en om bepaalde gerechten te kleuren. Trimalchio, een rijk man en bekend om zijn luxueuze gastmalen, bestrooide al zijn koeken met saffraan. Peper, de eerste specerij die uit India in Europa was ingevoerd, kwam in schier alle gerechten voor - het was 'peperduur' en werd wel vervalst met jenever- of mirtebessen. Met hars, getrokken uit een schermbloemige asafoetida (duivelsdrek), dat een voor sommigen ondraaglijke lucht en een walgelijke smaak bezit doch waarvan Perzen noch Romeinen afkeer hadden, wreven zij de schotels in alvorens deze met gerechten te vullen - een gewoonte die in bepaalde streken in het Oosten is blijven bestaan. Ook de laatste koning van Polen verzuimde nooit zijn bord ermee in te wrijven. Vele van de kruiden en specerijen die de Romeinen gebruikten, zijn ook heden ten dage bekend, andere echter niet. Vermeld dient nog te worden het keukenzout, dat de Romeinen uit zoute meren haalden en dat, gezuiverd, door de koks wel met allerlei kruiden werd vermengd tot de zgn. 'kokskruiden', zoals ook tegenwoordig de koks dat doen.
En dan zijn er nog de typisch Romeinse pikante sausen en wijnsausen. Garum was een sterk smakende saus van vis, zout en andere ingrediënten, die net als olijfolie en wijn in grote amforen verkocht werd. De erg sterke smaak hielp ook hier waarschijnlijk de smaak van de vis of het vlees, die vaak niet erg vers waren, te verdoezelen. Een andere pikante saus was de dodra, gemaakt van water, wijn, bouillon, olie, zout, kruiden en honing. Deze saus verschilt eigenlijk niet zoveel van de tegenwoordige pikante saus (sauce espagnole). De olie die men vroeger gebruikte is nu vervangen door boter, de honing door suiker en het gebruinde brood door gebruinde bloem.
* moet hier geen tussentitel?
We mogen aannemen dat de mensheid al zeer vroeg kennis gemaakt heeft met de magische drank die wijn is. Dankzij opgravingen weten we vandaag dat in de Kaukasus reeds in het 5de millenium v.C. systematisch aan wijnbouw werd gedaan! Vanuit de Kaukasus waaierde de kennis van de wijnbouw door de eeuwen heen uit naar het westen (Turkije), het zuidwesten en het oosten (Arabië). Vooral in de kustlanden van het Nabije Oosten (Turkije, Syrië, Libanon, Israël en Egypte) sloeg de wijnbouw goed aan. Het zijn vooral de Phoeniciërs geweest die ervoor gezorgd hebben dat de wijnbouw zich verder westwaarts over het Middelandse Zeegebied verspreidde. De Phoeniciërs, geboren handelaars, afkomstig uit het huidige Libanon, hadden hun belangrijkste vestiging in Carthago, waar een zekere Mago in de 2de eeuw v.C. een verhandeling over wijnbouw schreef. Deze tekst, waarvan een kopie in Rome terechtkwam en in het Latijn vertaald werd, vormde de basis voor de wijnkennis van de Romeinen. Natuurlijk waren ook de klimatologische omstandigheden en de bodem in het Middellandse Zeegebied uiterst geschikt om wijndruiven te telen: warme zomers, regelmatige regenval, winters met niet te veel vorst en arme (!) bodems op hellingen. Vergilius merkte dan ook terecht op: "Bacchus amat colles" - de wijngod houdt van heuvels. 
Toch moesten de Romeinen in het begin niets van wijn hebben. De kans op misoogsten was immers groot en dat stond de zakelijk ingestelde Romein niet aan. Het is pas vanaf de 2de eeuw v.C., wanneer de Griekse wereld geleidelijk in handen van de Romeinen komt, en de Griekse cultuur een sterke invloed krijgt op de Romeinse, dat de Romeinen wijn leren drinken. Bij de Grieken was het maken en drinken van wijn immers al lang ingeburgerd. Maar toen de Romeinen eenmaal de wijn hadden "ontdekt", waren ze ook niet meer te stuiten! 
Die grote ommekeer was vooral te danken aan keizer Augustus, die na de langdurige burgeroorlogen orde op zaken wilde stellen met een herstelprogramma. Vanaf toen stroomden de oogsten binnen. De Romeinse keizers maakten zich populair door regelmatig gratis wijn aan het volk uit te delen en vanaf de 1ste eeuw v.C. behoorde het drinken van wijn dan ook tot het dagelijks leven van de Romeinen. Uit opgraving in Pompeji weten we bijvoorbeeld dat veel rijke families in hun tuin zelfs een privé wijngaard hadden voor de productie van een eigen huiswijn. 
De Romeinse topwijnen kwamen voornamelijk uit Campanië, de streek rond Napels en grote namen waren Falerner, Carcuber en Massicum.
Het bewaren van wijn
Nadat de druiven door de slaven met zorgvuldig gereinigd voeten getreden waren en in rieten manden gezeefd, werd het sap in amforen4 en later ook in vaten te gisten gezet. 
Een volle stenen kruik was vrij zwaar en daarom werd ze dikwijls door twee mannen aan een draagstok vervoerd, of over de grond gerold.
De amforen werden zowel voor transport als voor opslag gebruikt. Ook bewaarden de Romeinen de wijn wel in grote vaten, de dolia, die meestal half in de grond ingegraven werden. De halsopeningen van de amforen werden dichtgestopt met een klonter hars en wat gips verstevigd met hennepachtig vezeltouw, de binnenwanden werden bestreken met pek. Daarmee was de kruik voldoende luchtdicht om de houdbaarheid van de wijn te garanderen. Voor het transport over lange afstanden gebruikten de Romeinen vanaf de 1ste eeuw v.C. meestal houten tonnen. Eén ton kon zo'n 200 à 400 liter bevatten, was niet zo kwetsbaar en ze was gemakkelijk over de grond te rollen. Maar voor de opslag bleven de Romeinen de voorkeur geven aan amforen, omdat de wijn in tonnen sneller slecht werd.
Het drinken van wijn
Net als de Grieken kenden ook de Romeinen het gebruik om af en toe een drinkfeest na de maaltijd te organiseren. Dit drinkfeest heette bij de Romeinen commissatio en werd voorgezeten door een drinkmeester, een magister bibendi. Een commissatio was natuurlijk een zuivere mannenaangelegenheid. Terwijl de mannen op de aanligbedden lagen, dronken ze hun wijn, vertelden verhalen en hielde toespraken. Ongetwijfeld liep het een en ander wel eens uit de hand, maar over het algemeen ging het er heel beschaafd en intellectueel aan toe. Zo'n commissatio was dus geen grote zuippartij, maar eerder een conversatiefestijn. 
De Romeinen hadden ook een levendig kroegleven. Bij opgravingen o.a. in Pompeji heeft men de restanten van verscheidene cafés en herbergen uit de Romeinse tijd teruggevonden. In de taberna, de herberg of eetcafé en in de popina, een kroeg, was het gezien de grote werkloosheid de hele dag door goed bevolkt. Bovendien was een beker doorsneewijn naar verhouding niet echt duur. Op een muur van een herberg in Pompeji vond men het volgende opschrift:
Hier drink je voor 1 as
Als je 2 as betaalt, drink je betere wijn
Voor 4 as drink je Falerner.
Ter vergelijking volgt hieronder een boodschappenlijstje dat elders op een muur in Pompeji gekrast werd:
olie: 4 as/pond
stro: 5 as
hooi: 16 as
dagrantsoen: 5 as
zemelen: 6 as
een armband: 3 as
Sommige kroegjes langs de weg werden gedreven door de wijnboer van de nabijgelegen wijngaard. De boer wilde immers graag zijn wijn kwijt, zonder tussenkomst van een handelaar, ,want die waren volgens de boeren veel te kieskeurig: de handelaar wilde maar liefst drie keer proeven! Het proeven ging net zoals bij ons: de wijn werd niet doorgeslikt, maar uitgespuwd.
In de cafés werden talloze soorten wijn geschonken, in allerlei klassen. Van goedkope slobberwijnen, de honing- en de kruidenwijnen tot de Griekse zeewaterwijn en de dure Falerner. Ook werd er warme wijn geserveerd. Deze glühwein werd in grote ingebouwde vaten in de toonbank boven een vuurtje warm gehouden. 
Naast de echte wijnen kenden de Romeinen verschillende dranken die van wijn afgeleid werden. De Romeinse schrijver Plinius beschreef er een paar:
Sapa: een siroop van most die tot een derde is ingekookt.
Defritum: een siroop van most die tot de helft is ingekookt.
Passum: wijn van laat geoogste, ingedroogde druiven die daarvoor van nature zeer zoet is. Er werd dus geen honing toegevoegd.
Mulsum: mulsum werd gemaakt uit het 1ste sap van de druiven, voor het gezeefd werd, en dit aangelengd met honing.
In principe werd de wijn altijd aangelengd met water of met honing.
Natuurlijk werd er ook tijdens de cena wijn gedronken, want de Romeinen waren eigenlijk geen waterdrinkers en ook de mede, de gegiste honingdrank, maakte geleidelijk aan plaats voor wijn. Als aperitief dronk men soms een likeur, gemaakt van wijn gekookt met aromatische stoffen als saffraan, peper, absint, venkel, tijm, rozenblaadjes en viooltjes, waarbij de wijn werd ingedikt. Deze dranken waren de voorlopers van de vermout. Men maakte ook granaatwijn, cider en perenwijn om als aperitief te drinken.
Bij het voorgerecht schonk men mulsum, bij de andere gangen dronk men gewoon verschillende wijnen; doch de voorkeur ging eerder uit naar witte dan naar rode wijn. Na de maaltijd was er soms een commissatio, zoals ik hierboven beschreef. 
Ook voor de voedselbereiding werd wijn gebruik. Hiervan twee voorbeelden:
Aspergeschotel met wijn
Een aspergeschotel: doe de aspergepunten die boven de grond uitsteken, dus groene, in een vijzel en wrijf ze fijn. Giet er wijn bij en doet het geheel in een zeef. Wrijf peper, maggikruid, groene koriander, bonenkruid, ui, wijn, vissaus en olie samen fijn. Doe dan het mengsel van asperges en kruiden bij elkaar in een platte schaal, die ingevet is. Eventueel nog eieren erboven breken. Op het vuur laten staan tot de eieren zijn gestold. Bestrooien met gemalen peper.
Struisvogel in wijnsaus
Voor het koken van struisvogeldelen is nodig: peper, munt, geroosterde komijn, selderijzaad, dadels, honing, azijn, zoete wijn, vissaus en een beetje olie. Doe dit in een pan tot het kookt. Bind het geheel met graanpulp ("maïzena") en giet het over de delen struisvogel die op een schaal liggen. Bestrooien met gemalen peper. Als je de struisvogel in de saus wil koken, voor een pittiger smaak, voeg dan speltgort toe.
De Romein ontvangt 
De eetzaal
In tegenstelling tot de Grieken, hielden de Romeinen er wel een eetzaal op na. Een welgestelde Romein was zelfs niet tevreden met één enkele eetzaal, hij wilde er drie of vier: één voor het voorjaar, één voor de zomer, één voor de winter en soms ook nog één voor de herfst! Ofwel maakte hij verschil in de aankleding en bezat een eenvoudige eetzaal voor de gewone maaltijden en één of meer rijke aangeklede eetzalen voor de feestmaaltijden. 
De zomereetzaal was in de open lucht en met klimopplanten behangen, zoals je dat nu nog wel eens ziet in Italiaanse restaurants. 
De eetzaal was vaak de allerfraaiste kamer van het huis. Er lagen vaak marmeren mozaïekvloeren en de wanden waren z( mooi met exotische marmersoorten ingelegd, dat zij als geschilderd leken! Reeds toen waren de eetzalen voorzien van doorgeefluikjes en het was niet ongewoon dat het plafond zich tijdens een feestmaal opende om een nieuw gedekte tafel neer te laten of om een regen van bloemen uit te strooien. Keizer Nero bezat zelfs een draaiende eetzaal. Je ziet maar dat al die technische kunststukken die tegenwoordig de gasten in restaurants moeten verbazen, al in de Romeinse samenleving bekend waren!
De Romeinen aten liggend op lange banken die plaats boden aan drie mensen. Meestal stonden er drie aanligbanken, gegroepeerd in vierkante tafel. Vandaar ook dat de eetzaal het "triclinium" noemde. Toen men later meer aanligbedden in de eetzaal plaatste en de vierkante tafel een halve cirkel werd, bleef die naam behouden.
De Romein besteef de bedden met behulp van een bankje. Tenminste, de Romeinse MAN, want het aanliggen was een voorrecht voor de man des huizes. De vrouw des huizes mocht aan het voeteneind zitten en de kinderen op bankjes aan een afzonderlijke tafel. De lage, draagbare tafels, die bij elke gang door andere vervangen werden, waren soms echte luxevoorwerpen. Cicero bijvoorbeeld betaalde ooit een bedrag ter waarde van 200.000 gouden franken en Seneca bezat 500 tafels van citroenhout, volledig ingelegd met ivoor!
Patrones en clientes
In Rome bestond er een systeem van patrones en clientes. Een patronus was een burger die aanvaard had clientes te beschermen. Deze clientes konden al of niet Romeinen zijn, enkelingen, groepen of zelfs hele steden en provincies. Het essentiële verschil tussen de clientes en de libertineus (= vrijgelatene) was dat de clientes erfelijk van hun patronus afhingen. Hierdoor ontstonden wederzijdse rechten en plichten, eerst door het gebruik, later door de wet bepaald. De patronus steunde zijn clientes op financieel en maatschappelijk vlak. In ruil daarvoor boden de clientes politieke wederdiensten, vergezelden ze hun heer naar het slagveld en namen deel aan de offers en ceremonieën. Hoe meer cliënten een heer had, hoe meer aanzien hij genoot.
In het systeem van patrones en clientes heeft een evolutie plaats gevonden die eindigde in de 2de eeuw v.C., toen de stand van clientes volledig verdween. Clientes bleven als term nog bestaan maar zij klampten zich nu als parasiet aan een rijke vast. Ook de Grieken kenden parasitoi. Het waren gelegenheidsgasten die tot de staatsdis werden toegelaten en op staatskosten werden gevoed. In Rome kregen de parasieten een geldelijk en stoffelijk voordeel van de patronus en in ruil moesten zij dan 's morgens hun heer begroeten, salutatio, en zijn standing door ostentatieve onderdanigheid luister bijzetten. Als ze hem zijn ochtendgroet brachten, kregen ze meestal een sportulae, een mandje met voedsel
In vorig hoofdstuk schreef ik al dat zelfs de welgestelde Romein overdag erg weinig at: 's morgens een klein ontbijt en in de vroege middag een lichte lunch. Het enige uitgebreide maal was het diner. Maar daarmee werd dan ook ineens alle schade ingehaald!
Het diner, de cena, begon gewoonlijk om 2 of 3 uur 's namiddags, na het werk dat begonnen was bij dageraad én na een bezoek aan de baden. Net zoals in vele andere culturen was het diner meer een sociaal gebeuren dan alleen maar een maaltijd, omdat er regelmatig gasten waren. Een gastmaal was voor de rijke Romein dan ook dé gelegenheid om zijn rijkdom te etaleren. Tussen de gangen door werd er voor vermaak gezorgd met clowns, dansers en declamaties. De gastheer haalde zijn prachtigste eet- en drinkgerei boven en grote huizen hadden geoefende koks die een grote artisticiteit en originaliteit aan de dag legden bij ingewikkelde schotels. Het uiterlijk van het voedsel was daarbij even belangrijk als de smaak. 
Sommige banketten waren regelrechte zwelg- en braspartijen, maar vele waren culturele aangelegenheden. 
Het verloop van de feestmaaltijd
Wanneer de heer des huizes een feest gaf, mochten noch zijn vrouw, noch de kinderen daarbij aanwezig zijn, tenzij de 'pater familias' anders besliste. De gasten waren familieleden maar ook politieke- en werkcontacten. Net zoals bij de Grieken mochten de gasten familie en vrienden meebrengen. *
De Romeinen hielden van punctualiteit. De gasten kwamen nauwkeurig op tijd en op laatkomers werd niet gewacht. Als de gasten het triclinium betraden, moest dat met de rechtervoet eerst, want men beschouwde het als een slechts voorteken wanneer men een tempel of een woning van een meerdere met een linkervoet het eerst betrad. Een slaaf riep dan ook bij de ingang: "Dextro pede!" 
Na de wassingen werden de "lares et penates", de beschermgoden van het huisgezin, aangeroepen. Nadat de gastheer het menu had voorgelezen en uitleg had gegeven omtrent de gerechten, kon de maaltijd, die meestal uit drie gangen bestond, beginnen. 
Aan het einde van de primae mensae verzocht de gastheer om stilte. Een slaaf riep dan "Dii propitii!", waarop meelkoeken en wijn als offer aan de "lares et penates" in de haard werden geworpen. Tijdens het dessert dienden slaven met lang haar de wijn rond. Soms werd er getoost, later werd het zelfs een verplichting een dronk op de keizer uit te brengen, waarbij men het glas in één teug moest leegdrinken.
Naast de verschillende rituelen werd er tijdens een feestmaal natuurlijk ook uitgebreid aandacht geschonken aan het vermaak van de gasten.
Dichters, zangers, dansers en clowns moesten tussen de gangen door voor het plezier zorgen (zij vervulden de rol van parasiet) en ook voor het commissatio werden speciale avondgasten gevraagd. 
Bij weelderige festijnen kwam het ook vaak voor dat de zoldering zich opende en er bloemen en parfums neerdaalden, en wagentjes met spijzen en geschenken voor de gasten werden neergelaten. Overmatig wijngebruik was geen uitzondering en vaak strooide men bloembladen van kransen in de wijn, dan sprak men van 'kransen drinken'. In sommige huizen waren de feestmalen samenkomsten van geletterden en de gastheer liet dan aan tafel een literair werk voorlezen. Een oude gewoonte was het zingen ter ere van de god onder wiens bescherming het maal plaatsvond. Later werd er om beurten gezongen en nog later liet men een lier rondgaan. Elkeen die de lier bespelen kon, musiceerde om beurt en zong erbij, terwijl dansers, fluitspelers e.a. optraden. In de tijd dat er in Rome een ongelooflijke luxe heerste, gaf men zich aan allerlei buitensporigheden over en nam "het amusement" van de gasten decadente vormen aan. Zo gebeurde het dat men zich onder het maal door een slaaf naar het 'nympheum' lier brengen om daar met hete baden de zweetafscheiding te stimuleren en zo de spijsvertering aan te zetten, of naar de privaten om er op natuurlijke of op kunstmatige wijze, met behulp van pauwenveren, de maag te ledigen.
Een feestmaal georganiseerd door Trimalchio werd onderbroken voor een bezoek aan het toilet. Toen de gastheer terugkwam, waste hij zijn handen met parfum en deed zijn gasten openhartig verslag van zijn stoelgang! Hij vertelde dat ieder wanneer hij maar wil naar het toilet kon gaan en dat alles wat voor een uitgebreid bezoek nodig was, zoals water, kruiken en parfum, aanwezig was. De toehoorders amuseerden zich trouwens kostelijk met de gedetailleerd beschreven toiletavonturen van de protserige Trimalchio.
Ook circusspelen aan tafel waren erg in trek en er vonden zelfs gladiatorgevechten, waarbij bloed vloeide, plaats. Geen buitensporigheden waren de Romeinen te gek. Helioglobalus, die in 218 n.C. op 15-jarige leeftijd keizer werd, liet tijdens een feestmaal in de eetzaal vier met paarden bespannen wagens, leeuwen, en luipaarden hun entree maken. Gelukkig bleken de wilde dieren getemd te zijn. En als geschenk gaf de keizer geharnaste paarden en muilezels mee. De lezer merkt wel dat het de Romeinen niet aan fantasie ontbrak. Hetzelfde geldt trouwens voor de maaltijden die tijdens het feest geserveerd werden.
In vorig hoofdstuk schreef ik al in het kort wat de gustatio, de primae mensae en de secundae mensae inhielden: olijven als voorafje, een voorgerecht van eieren, vis, groenten, oesters, slakken en relmuis, een hoofdgerecht bestaande uit geroosterde of gekookte vleessoorten, gevogelte of vleespastei en als dessert zoetigheden en fruit. Maar naarmate Rome rijker werd, steeg de luxe en de zegevierende legioenen brachten niet alleen heerlijke nieuwe ingrediënten mee, maar ook kookkunstenaars die in het buitenland roem wilden vergaren. Het is dan ook te veel om op te noemen wat er toen allemaal op de weelderig gevulde feesttafels verscheen. De overdaad en de ingewikkeldheid van de menu's werden in het decadente Rome werkelijk ten top gevoerd. Onder de vele Romeinen die een weelderig leven leidden zijn er toch enkele die zich onderscheidden door hun bijzondere tafelluxe.
De Kok
Uit de beschrijving van de cena Trimalchionis blijkt wel hoe knap de koks in Rome waren in het maken van schijngerechten en hoeveel fantasie en geld er werd besteed aan het bedenken en uitvoeren van allerlei tafelattracties.
In het oude Rome deden de huisgenoten zelf al het werk in de keuken, later liet men het aan de slaven over. Maar nog later, toen de Weelde in Rome haar intrede had gedaan, werd de kok, die eerst een eenvoudige slaaf was, een dure kracht. 
De koks van rijke Romeinen waren vaak afkomstig uit Afrika, Azië of Griekenland en zij kwamen naar het luxueuze Rome om er roem te vergaren. Wanneer een kok erin geslaagd was bij een feestmaal de geblaseerde tong van zijn meester te strelen met nieuwe gerechten, dan werd hij in de feestzaal geroepen en kreeg een zilveren krans of een kostbare vaas. Vaak maakten de koks misbruik van hun gunstige positie, maar het kwam ook voor dat een kok die onhandig was geweest, met stokslagen werd gestraft. 
Er waren in het koksvak allerlei rangen. De chef-kok heette 'archimagirus'. Wie geen geld had om één of meerdere vaste koks in dienst te hebben, huurde ze als hij een feest wilde geven op de markt, waar een 'forum coquinum' was en waar de koks met al hun materiaal stonden. Sicilië scheen de beste koks te leveren. Onder keizer Hadrianus werd zelfs een kookacademie gesticht, waar men de titel 'scriba coccorum' kon behalen.
Het kookboek van Apicius
De Romeinen bezaten slechts weinig culinaire handboeken, maar ze gebruikten wel talrijke Griekse werken op dat gebied. Van drie van deze boeken, geschreven door een zekere Mattius, is wel de naam bekend, "De Kok", "De Wijnverzorger" en "De Verduurzamer van levensmiddelen", maar de boeken zelf zijn niet bewaard gebleven. De enige bron die we hebben voor informatie over de Romeinse kookkunst is het kookboek van Apicius.
Apicius, of Apicius Coelius zoals sommigen hem noemden, behoorde tot een rijke familie die al veel lekkerbekken telde. Hij werd geboren rond 25 v.C., ten tijde van keizer Augustus, en leidde het weelderige leven van een hartstochtelijk liefhebber van lekker eten. de Romeinse wijsgeer Seneca vermeldde dat Apicius op een dag de stand van zijn fortuin opmaakte en bemerkte dat hij 100 miljoen sestertiën had uitgegeven, hoofdzakelijk aan eten en drinken, en dat hij nog slechts 10 miljoen sestertiën overhield. Hij werd toen zo gekweld door de gedachte van honger te zullen omkomen dat hij zichzelf vergiftigde. Als geletterd man bezat hij alle Griekse verhandelingen over de gastronomie en hij schreef zelf een kookboek dat niet bewaard is gebleven, maar dat een paar eeuwen later vastgelegd is in het beroemdste kookboek uit de oudheid: "de re coquinaria" ("over kokszaken"). Dit boek is in de daaropvolgende eeuwen overgeschreven in kloosters en voor het eerst gedrukt in 1500. Later zijn er andere drukken verschenen en inmiddels bestaan er ook vertalingen in het Duits, Engels en Nederlands.
De recepten die nu volgen, komen allemaal uit Apicius' kookboek.
Gevulde relmuis
Relmuis was voor de Romein een ware delicatesse. De muizen werden vetgemest met noten in speciaal gemaakte kleipotten met luchtgaten. Apicius' recept om relmuis te bereiden was als volgt: 
"Vul de relmuis met geplet varkensvlees en geplette relmuis, vermalen met peper, ananaspitten en liquamen. Naai de relmuis toe en zet hem in de oven."
Kool met prei
 "Leg de gekookte kool in een ondiepe pan en breng op smaak met liquamen, olie, gewone wijn en komijn. Dan peper, prei, karwijzaad en verse koriander toevoegen."
Deze schotel kon worden gekookt in een oven om de smaak van alle ingrediënten naar voren te brengen. Ze kon ook als een salade bij vlees worden gegeten.
Spruitkooltjes
750 g spruitjes
1 eetlepel liquamen, 1 dl olie, 2 dl wijn, 1 theelepel karwij
100 g olijven
50 g pijnboompitten
50 g rozijnen
1 kleine prei
Vermeng spruitjes met liquamen, olie, wijn, karwij en olijven en kook de spruitjes tot ze gaar zijn (circa 15 minuten). Giet de spruitjes af en strooi er pijnboompitten, rozijnen en fijngesneden prei over. De prei moet van te voren heel even gekookt worden.
Eieren met pijnboompittensaus.
4 eieren
50 g pijnboompitten
lavas, liquamen (1 eetlepel), honing (1 eetlepel)
Kook de eieren 5-7 minuten. Pel ze en haal de eierdooiers eruit. Hak de pijnboompitten en de lavas fijn. Vermeng de eierdooiers met de pijnboompitten, lavas, liquamen en honing. Vul de eieren met dit mengsel.
Fricassee met varkensvlees en abrikozen
500 g varkensschouder
1 ui
1 dl olie
2-3 eetlepels liquamen
2 dl wijn
smaakmakers: peper, karwij, munt, dille, honing en azijn
400 g verse of 200 g gedroogde abrikozen (gedroogd abrikozen eerst een nacht in ruim water laten weken)
50-100 g spaghetti
Snijd het varkensvlees in dobbelsteentjes. Doe het vlees met een fijn gesneden ui in een pan met olie, liquamen, wijn en de smaakmakers en laat het geheel een half uur zachtjes smoren. Ontpit de abrikozen en laat deze 15 minuten meekoken. Verbrokkel de spaghetti boven de pan en bind daarmee het gerecht. Laat de saus nog 10 minuten zachtjes koken om de spaghetti gaar te laten worden. Deze schotel smaakt uitstekend met deegwaren, rijst of brood.
Linzenschotel
400 g linzen
kruiden: prei, verse koriander, korianderzaad, porei, laserwortel, zaad van munt, wijnruit
1-2 eetlepels azijn, honing, liquamen, defritum, olijfolie
1-2 eetlepels bloem
0,5 dl olijfolie
peper
Linzen een halve dag weken en in ruim water opzetten. Als de linzen beginnen te koken het schuim eraf scheppen. De kruiden toevoegen en de linzen in ongeveer een half uur gaar koken. Het gerecht op smaak maken met azijn, honing, liquamen, defritum en olie. Defritum kan gemaakt worden door (zoete) wijn of druivensap tot eenderde te laten inkoken. Het gerecht binden met bloem. Op het laatst 0,5 dl olie over het gerecht gieten en er gemalen peper over strooien.
Kip à la Varius
liquamen
2,5 dl olie
1 liter wijn (chianti is heel geschikt of mede, d.i. honingwijn)
1 stukje prei, koriander en enkele takjes bonenkruid in een bundeltje
1 kip
peper
50-100 g pijnboompitten
2 dl melk
2-3 eieren
Maak een saus van liquamen, olie, wijn, een bundeltje prei, koriander en bonenkruid. Bereid de kip in deze saus. Het bundeltje kruiden verwijderen als de kip gaar is (na circa één uur). Leg de kip op een schaal en bestrooi de kip met gemalen peper en pijnboompitten. Maak de saus op smaak met melk en bind ze met losgeklopte eieren. Blijf goed roeren om schiften te voorkomen. Giet de saus over de kip. Dit gerecht smaakt uitstekend met rijst.
Lamskoteletjes
4 lamslapjes van 150 à 200 g per stuk (niet te dun laten snijden)
1,5 dl olie
3,5 dl wijn
liquamen
1 ui
kruiden: koriander, peper, lavas en karwij
zetmeel: 2 eetlepels bloem of 50 gr spaghetti
De lamskoteletjes stoven in een mengsel van olie, wijn, liquamen, fijn gesneden ui en koriander, fijn gemalen peper, lavas en karwij. Wanneer ze gaar zijn uit de saus halen. De saus binden met zetmeel en de koteletjes weer in de saus leggen. Een heerlijk voorjaarsrecept. Rijst, brood, linzen of erwten erbij eten en een frisse voorjaarssla.
Ingemaakt fruit
Fruit kan ingemaakt worden in honing of defritum.
Vul een geglazuurde aardewerken (of glazen) pot met verse abrikozen. De pot moet van te voren heel goed schoongemaakt worden. Giet de pot vol met honing, zodat de abrikozen helemaal onder staan. Dek de abrikozen af met takjes tijm of rozemarijn. De takjes moeten zo op de abrikozen gelegd worden dat ze de abrikozen onder de honing houden. Een heerlijk nagerecht in de winter. Variatie: eet de abrikozen met verse roomkaas (mascarpone) of zure room.
Op dezelfde wijze kunnen kersen en pruimen worden ingemaakt. Deze keer gebruiken we echter geen honing, maar defritum. Defritum kun je zelf maken door druivensap tot eenderde te laten inkoken.
Zoete koekjes
80 g tarwemeel
1 l water of melk
olie, honing, peper
Kook het meel gaar in water of melk tot er een dikke brij ontstaat (10 minuten). Stort de brij op een plaat. Wanneer de brij is afgekoeld worden er vierkantjes van gesneden van enkele centimeters. Deze stukjes worden in olie gebakken. Uit de pan wordt er honing over gegoten en peper over gestrooid. De koekjes worden warm gegeten. Koud smaken ze ook prima, bijvoorbeeld de volgende dag bij het ontbijt.
Zoet melkgerecht
6 dl melk
100 g pijnboompitten
kruiden: peper en wijnruit
30 g honing
2-3 eieren
Breng de melk aan de kook. Maal de pijnboompitten fijn en voeg deze met de kruiden en de honing aan de melk toe. Roer de eieren met een paar lepels melk uit en giet ze al roerende in de melk. Het gerecht vijf minuten al roerende net tegen de kook aanhouden, totdat er een dikke massa is ontstaan. Strooi nog wat gemalen peper over het gerecht en geef er honing bij.
Gevulde dadels 
"Gevulde dadels: ontpit de dadels en vul ze op met noten, ananaspitten of geplette peper. In zout rollen en in warme honing bakken, dan opdienen."
Honingbrood
"Korst van een voltarwebrood weghalen en het brood in grote brokken breken. De brokken in melk weken, in olie bakken, honing erover gieten en dan opdienen."
Zoetigheden 
"Neem de beste tarwebloem, kook die in water of melk tot een stijve pasta ontstaat. Op een bord in stukken snijden en in de beste olie bakken. Daarna olie overgieten, besprenkelen met peper en opdienen."
Nawoord
Het basisidee van dit eindwerk, was de kookkunst bij de Romeinen. Dit heb ik verder uitgebreid tot alles wat met eten en wonen te maken heeft en het resultaat daarvan hebt u zojuist gelezen. Ik vond het heel leuk om eens iets te leren over een aspect van de Romeinse maatschappij dat in de lessen Latijn niet aan bod komt. 
Maar het prettigste van alles was toch wel dat ik al die huizen, winkels en cafés waarover ik de voorbije maand zoveel gelezen heb echt te zien kreeg tijdens de Italiëreis. In Pompeji herkende ik veel dingen zoals bijvoorbeeld het huis van de Vetii. Bij het schrijven van dit werk moest ik vaak terugdenken aan dingen die ik in Italië gezien had en dat maakte dit werk voor mij extra boeiend. 
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