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Fleischgenuss (?7?7?) beim Tieropfer in der griechischen Archaik

Hannes Lehar

Summary — Consumption of meat during animal sacrifice in the Greek Archaic
Period — a pleasure??? Meat was a rare food for the bulk of Greece’s population in the
8h and 7t century BC. Grain porridge and vegetables were the norm. Consuming the
meat after an animal sacrifice was one of the rare opportunities to do so. In this time it
was mainly cattle, sheep, chicken and — nearly only for Demeter — pigs that were sacrifi-
ced. Nowadays we never eat freshly slaughtered meat of these animals, it is usually refri-
gerated and especially with beef hung for one or two weeks in a cold storage room —
which means ripened. In archaic Greece there was no possibility of chilled storage. This
means that the entire meat quantity, after the killing of the animal and the burnt offering of
the abattoir refuse for the gods (which was all they got), needed to be consumed quickly,
probably in the course of a festival. How did this freshly slaughtered and confected meat
taste? To determine this we have started a series of experiments. For this we organized
freshly slaughtered meat of varying quality from various animals and confected one part
of each of these pieces in different ways. As a result it can be said that the meat was
mostly stringy to tough and coarse-grained. The taste was good after frying, pretty vary-
ing with other ways of preparation. A real pleasure according to today’s standards was
only the lamb.

Fleischgenuss (??7?) beim Tieropfer in der
griechischen Archaik

Fleisch war fur den Grofiteil der Bevolke-
rung Griechenlands im 8. und 7. Jahrhun-
dert v. Chr. ein seltenes Nahrungsmittel
(DaLBY 1998, 47; GieBeL 2003, 35). Ge-
treidebrei, Hulsenfrichte, Gemise und
Maza (ein Gerstenbrot) waren der Nor-
malfall (DaLBy 1998, 47; 49; 131-135;
ScHwARz 1995, 27; 39; 55-57). Das Ver-
zehren des Fleisches nach einem Tier-
opfer war fir Viele eine der seltenen Ge-
legenheiten dazu (DaLBYy 1998, 16; 45;
GRUBER 2012, 3.1; LANE-Fox 2013, 56;
MvLoNnoPouLos 2006, 208). Geopfert und
gegessen wurden in dieser Zeit vor allem
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Rinder, Schafe, Ziegen, Huhner und —
fast nur fur Demeter — Schweine (GIEBEL
2003, 32; ScHwarz 1995, 66). Sowohl
Homer in llias und Odyssee, als auch
Hesiod in Erga kai hemerai (Werke und
Tage) sprechen auch von Fallen, wo der
Fleischverzehr offenbar das priméare Ziel
einer Schlachtung war. Allerdings wurde
auch da immer ein Teil den Géttern geop-
fert (Hesiod, Erga, 590; Homer, llias, IX,
228-230; Homer, Odyssee, Xll, 359-362;
XIV, 419-430). In diesen Féllen kam auch
das Schwein zum Zug (Homer, llias, IX,
208; Homer, Odyssee, XIV, 72-82; 419-
430). Heute essen wir nie schlachtwar-
mes Fleisch dieser Tiere. Es ist in der
Regel gekihlt und im Kuhlraum einige



Tage ,abgehangen“ — bei Rindfleisch so-
gar bis zu zwei Wochen — das heif’t ge-
reift. Fleisch ist unmittelbar nach der
Schlachtung im Prinzip essbar, dann setzt
die Totenstarre ein, ab der das Fleisch
ungenielRbar und hart ist (pers. Mitteil.
Ao.Univ.-Prof.  Dipl.-Ing. Dr. Friedrich
Bauer, Veterindrmedizinische Universitat
Wien, 15.12.2015; ScHWEIZER FLEISCH
2013, 2). Erst jetzt beginnt die Reifung
des Fleisches und es nimmt mit der Zeit
den Geschmack und die Konsistenz an,
die wir heute gewohnt sind (pers. Mitteil.

Ao.Univ.-Prof.  Dipl.-Ing. Dr. Friedrich
Bauer, Veterinarmedizinische Universitat
Wien, 15.12.2015; GRASHORN 2010;

ScHwEIZER FLEIscH 2013, 3f.). Diese Vor-
gange sind durch vielfaltige chemische
Prozesse und bakterielle Einflisse, die
teils gleichzeitig, teils nacheinander ab-
laufen, bedingt.

setzt: ,Zu Dauer und Beginn des Rigor
mortis ohne Kiihlung: Auf alle Félle geht
es schneller als normal, aber dadurch
Zieht sich der Muskel auch stérker zu-
sammen, was zu zdherem Fleisch fiihrt,
moglicherweise kommt es auch zu Ge-
ruchsabweichungen  (stickige Reifung,
Geruch nach Schwefelwasserstoff und
kupferrote Farbe des Fleisches)“ und: ,Zu
Verderb ohne Kiihlung: Bei 20 °C beginnt
der Verderb nach ca. 2 Tagen, bei hbhe-
ren Temperaturen wird das schneller sein,
aber es héngt sicher auch von der Luft-
feuchtigkeit ab. Wenn diese niedrig ist,
wird das Fleisch aulen abtrocknen, was
den Verderb verzbégern kann.“ (E-Mail
6.2.2016). Wenn man diese Fachauskunft
mit den unten angeflhrten Zeitangaben
fur ordnungsgemafly geschlachtetes und
geklhltes Fleisch in Relation setzt, so
kann man davon ausgehen, dass unter

Tierart Eintritt der Totenstarre nach ca. Erreichen der Fleischreifung nach ca.
Rind 10 Stunden 10-14 Tagen

Schwein 2 Stunden 2-4 Tagen

Schaf 5-7 Stunden 7-10 Tagen

Lamm 5 Stunden 4-5 Tagen

Huhn 10 Minuten-2 Stunden 8 -24 Stunden

Die oben gemachten Angaben beziehen
sich auf in Kdhlrdumen (ca. 1-7°C), den
modernen Hygienevorschriften entspre-
chend, gelagertes Fleisch (AMA 2014,
GRASHORN 2010; TROEGER 2008; UNILEVER
2014, 1). Zum zeitlichen Ablauf dieser
Prozesse unter den antiken Begleitum-
stdnden (Hitze, mangelhaftes Ausbluten
etc.) konnte der Verfasser keine aktuellen
schriftichen Quellen finden, jedoch hat
sich Ao.Univ.-Prof. Dipl.-Ing. Dr. Friedrich
Bauer, Veterindrmedizinische Universitat
Wien, Institut fir Fleischhygiene, auf An-
frage mit diesem Problem auseinanderge-

den antiken Begleitumstanden (Hitze Uber
20°C, mangelhaftes Ausbluten etc.) das
Fleisch (ausgenommen das Huhn) sicher
bereits vor dem Ende der Reifezeit im
Fettanteil ranzig und insgesamt bakteriell
verdorben war (pers. Mitteil. Ao.Univ.-
Prof. Dipl.-Ing. Dr. Friedrich Bauer, Veteri-
narmedizinische Universitat Wien, 15.12.
2015). Im archaischen Griechenland gab
es keine Moglichkeit einer gekihlten La-
gerung, und speziell bei einem Opfer in
einem Temenos (heiliger Bezirk) durfte
nichts, was in diesen hineingekommen
war, wieder herausgebracht werden (My-
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LONOPOULOS 2006, 201). Das heifdt, die
gesamte Fleischmenge musste, nach der
Toétung des Tieres und dem Brandopfer
der Schlachtabfalle fur die Goétter (mehr
bekamen diese namlich nicht) (GIeBEL
2003, 33; 36; DaLsy 1998, 44; MyLONO-
pouLos 2006, 194; 208), wohl im Rahmen
eines Festes (BURKERT 1977, 103; GIEBEL
2003, 35), rasch verzehrt werden (Homer,
Odyssee, lll, 449-460; XII, 359-362; XIV,
419-430).

Wie hat man das Fleisch zubereitet, und —
was uns vor allem wichtig war — wie hat
das schlachtfrische Fleisch geschmeckt?
Um das festzustellen, startete der Verfas-
ser mit Hilfe von insgesamt sieben Dokto-
ratsstudentinnen eine Versuchsreihe. Da-
zu organisierte er schlachtwarme Fleisch-
stlcke unterschiedlicher Qualitat von ver-
schiedenen Tieren. Ein Teil jedes der
Sticke wurde auf verschiedene Weise
zubereitet: in jedem Fall wurden kleine
Fleischstiicke am Spiel3 (obolos) gebra-
ten. Diese Zubereitung ist am haufigsten
Uberliefert (DaLBY 1998, 95; GieseL 2003,
36; Homer, llias, |, 465; 11, 428; VII, 317;
IX, 210; Homer, Odyssee, lll, 461; XIlI,
364, XIV, 430; XX, 276; ScHwARz 1995,
16). Ebenso wurde — was gelegentlich
Uberliefert ist — jeweils ein Stlck gekocht
(GieBEL 2003, 35).

Mangels weiterer Uberlieferungen aus
dieser Zeit wurden zusatzlich je nach
Fleischart Zubereitungen versucht, die
dem (wesentlich jungeren) romischen
Kochbuch des Apicius entnommen wur-
den, das aber (zumindest teilweise) auf
griechische Vorlaufer zurtiickgehen durfte
(ScHwarz 1995, 186). Zum Vergleich wur-
den Stlcke des gleichen Tieres nach der
heute Ublichen Abhange- beziehungswei-
se Reifezeit zubereitet und verkostet.

Es wurden nur Zutaten verwendet, von
denen man ausgehen kann, dass sie in
der Zeit der Archaik verfugbar waren: Oli-
venol, Salz, Rosmarin, Oregano, Zwiebel,
Lauch, Sellerie, Lorbeer und Karotten.
Der Vorgang der Zubereitung und das Er-
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Abb. 1: Der Jungstier unmittelbar nach
der Schlachtung. — The young bull direct-
ly after the slaughtering.

gebnis, was Geschmack und Konsistenz
betrifft, sind das Thema dieses Beitrags.

Stier

Das erste Versuchsobjekt war ein Stier
und zwar ein Jungstier, der von der Alm-
weide kam (Abb. 7). Das Tier war knapp
zwei Jahre alt und wog etwas Uber 350
kg. Altere Stiere werden heute nicht mehr
als Bankfleisch, sondern nur zur Verar-
beitung (z. B. Wurstwaren) verwendet. Es
wurden sofort nach dem Ausbluten und
Abziehen der Haut Teile von drei ver-
schiedenen Fleischsticken entnommen
(Abb. 2):

* Rostbraten,

» Schulterscherzel,

* Meisl.

Jedes dieser Stlicke wurde — noch
schlachtwarm — auf drei Arten zubereitet
(Abb. 3):



Abb. 2: Lage der verwendeten Fleischsorten: 14 = Rostbraten, 20 = Schulterscherzl, 15 =
Meisl (Stier). — Position of the used meat types: 14 = “Rostbraten”, 20 = “Schulter-
scherzl”, 15 = “Meisl” (bull).

in kleinen Sticken am Spiel3 (obolos)
gebraten

im Ganzen gekocht,

in Sticken gekocht und dann gebraten.

Ergebnisse

Rostbraten

Braten am Spiel3: Geschmack sehr
gut, gut zu schneiden, innen zunachst
(15 min.) rosa und zah; nach weiterem
Durchbraten (5 min.) gut zu beifden,
aber sehr grobfaserig.

Kochen: nach 50 min. Geschmack
mittelmaRig, faserig, hart; weitere 10
min. keine Verbesserung.

Kochen und braten (45 min./10 min.):
weich und murb, aber geschmacklos.

Schulterscherzl

Braten am Spiel3: Geschmack nach 20
min. gut, hart, z&h und faserig; nach
weiteren 10 min. noch zaher.

Abb. 3: Vorbereiten des Fleisches. —
Preparing the meat.
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» Kochen: Geschmack gut, zunachst (50
min.) hart; erst nach weiteren 45 min.
weich, grobfaserig.

« Kochen und braten (50 min./6 min.):
geschmacklos, zah, faserig, schlecht
zu schneiden.

Meisl

« Braten am  Spiel (20 min.):
Geschmack gut, z&h, hart, grobfaserig.

» Kochen: Geschmack gut, zunachst (50
min.) sehr zah, hart, grobfaserig, dann
(weitere 45 min.) etwas weicher.

« Kochen und braten (50 min./10 min.):
Geschmack mittelmaRig, trocken, hart,
grobfaserig.

Besonderheiten

* Suppe: schmeckte nicht schlecht, aber
Uberhaupt nicht nach Fleischsuppe,
auch hatte sie keine Fettaugen.

» Die Mehrzahl der Testpersonen stellte
bereits nach geringen verzehrten
Fleischmengen ein starkes (eher unan-
genehmes) Vollegeflhl fest, das relativ
lang anhielt. Dazu passt auch die Aus-
sage von Hippokrates: ,Das Fleisch
vom Rind ist kréftig und schwer ver-
daulich* (ScHwaRrz 1995, 23).

Nach 11 Tagen Lagerung wurde ein Stlck

Schulterscherzl (gleiches Tier) gekocht:

* Der Fleischgeschmack war sehr gut,
das Fleisch weich und nicht faserig.

+ Die Suppe schmeckte wie eine gute
Rindsuppe und hatte Fettaugen.

« Keine Probleme mit Vollegefuhl.

Schwein

Mageres, weibliches Schwein aus Mast-
stall (Abb. 4), ca. 6 Monate alt, Lebendge-
wicht 105 kg. Bei modernen Mastschwei-
nen gibt es beim Fleisch keinen Unter-
schied zwischen einem weiblichen und ei-
nem, immer kastrierten, mannlichen
Mastschwein. Es wurden sofort nach dem
Ausbluten Teile von zwei verschiedenen
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Abb. 4: Vor dem Zerlegen des Schlacht-
kérpers (Schwein). — Before dismembe-
ring the carcass (pork).

Fleischstiicken mit Schwarte enthommen:
¢ Dilnne Schulter,
« Dicke Schulter (Abb. 5).

Jedes dieser Sticke wurde - noch

schlachtwarm — auf vier Arten zubereitet:

* in kleinen Stiicken am Spiel3 (obolos)
gebraten,

e braten im Ganzen,

» kochen von groRRen Stlicken (Abb. 6),

* anbraten und anschlieBend dinsten
(schmoren) von kleinen Stucken (2x).

Ergebnisse (gereiht nach dem Qualitats-
urteil der Testerlnnen)

« Braten am Spie (Dicke Schulter):
nach 25 min. Geschmack sehr gut,
saftig, bissfest, aber nicht zadh (Bewer-
tung 1).

* Dunsten von kleinen Sticken (Diinne
Schulter): nach 60 min. Geschmack
sehr gut, bissfest, durchzogene Stlicke



Abb. 5: Lage der verwendeten Fleischsorten: 1 = Dicke Schulter, 2 = Diinne Schulter
(Schwein). — Position of the used meat types: 1 = “Dicke Schulter”, 2 = “Diinne Schulter”
(pork).

Abb. 6: Kochen von groen Stlicken
(Schwein). — Boiling of large parts (pork).

sind weicher (Bewertung 2).

* Dinsten von kleinen Sticken (Dicke
Schulter): nach 1 h 15 min. Ge-
schmack sehr gut, bissfest, mit Fett
durchzogene kleine Sticke eindeutig
weicher (Bewertung 2); nach weiteren

25 min.: Fleisch ist jetzt zah; insbeson- Abb. 7: Verkostung der verschiedenen
ders ein grofReres Stuck mit Fett und Fleisch- und Zubereitungsarten. — Tasting
Schwarte (die langere Garzeit war un- of the different meat and types and ways
gunstig!) (Bewertung 3). of preparation.

» Braten im Ganzen (Dicke Schulter mit
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Schwarte): nach 1 h 15 min. Ge-
schmack OK, sehr zah (wird mit weite-
ren 15 min. Bratzeit immer zaher),
keine typische Schweinebratenfarbe
(Bewertung 3).

+ Kochen von kleineren Stiicken (Diinne
Schulter): nach 35 min. eher ge-
schmacklos, sehr bissfest; nach weite-
ren 20 min. sind nur die Sticke mit
Fettanteil jetzt sehr weich; der Rest ist
hart und zdh; nach weiteren 10 min.
nicht weicher, sondern noch zaher ge-
worden (Bewertung 4) (Abb. 7).

Uberlegung zu diesem Versuch:

+ mit Fett durchzogene Stiicke sind ge-
nerell weicher;

» wahrscheinlich waren die Schweine
damals fetter als heute (Homer, Odys-
see, XIV, 419-430), das Fleisch des-
halb mehr durchzogen und dadurch
weicher.

Nach 2 Tagen Lagerung wurde ein Stlick
Dicke Schulter mit Schwarte (gleiches
Tier) im Ganzen gebraten. Der Fleischge-
schmack war sehr gut, das Fleisch weich
und nicht faserig.

Schaf

Weibliches Schaf von der Aimweide (Abb.
8), ca. 6 Jahre alt, Lebendgewicht ca. 80
kg. Es wurden sofort nach dem Ausbluten
und Abziehen der Haut Teile von zwei
verschiedenen Fleischstliicken enthom-

men (Abb. 9-10):

» Vordere Stelze,

» Schulter: Diese wurde dann zur weite-
ren Verarbeitung zerteilt. Einzelne
Stlicke der Schulter haben, vermutlich
weil diese vergleichsweise nur klein ist,
keine eigenen Namen.

Diese Sticke wurden — noch schlacht-

warm — auf drei Arten zubereitet:

« Schulter: in kleinen und groReren
Stlicken am Spiel3 (obolos) gebraten,

18

Abb. 8: Bereits abgezogener Schlachtkér-
per vor dem Zerlegen (Schaf). — Already
deskinned carcass before dismembering
(sheep).

Abb. 9: Die entnommenen Fleischstiicke
(Schaf): 1 = Schulter, 2 = Vordere Stelze.
— The removed meat parts: 1 = “Schul-
ter”, 2 = “Vordere Stelze” (sheep).

» Vordere Stelze: Knochen herausgeldst
und die Fleischstlicke angebraten und
dann gediinstet (geschmort),



Abb. 10: Zerlegen des Fleisches und
Herauslésen des Knochens aus der Vor-
deren Stelze (Schaf). — Disassembling of
the meat and disjointing the bones from
the “Vorderen Stelze” (sheep).

» Schulter:  Fleischsticke angebraten
und dann gedunstet (geschmort),

» Schulter: grofle Sticke im Ganzen
gekocht (Abb. 11),

» Vordere Stelze: Knochen herausgeldst
und Fleisch im Ganzen gekocht.

Ergebnisse (gereiht nach dem Qualitats-
urteil der Testerlnnen)

+ Braten am Spiel3, kleine und grof3e
Stlcke von der Schulter: nach 30 min.
(medium) schmecken die kleineren
Stlcke gut, sind nicht faserig, bissfest
bis hart (Bewertung 2). Ein groRes
Stick ist nach 45 min. Bratzeit
trockener und harter (Bewertung 3).
Am Fleisch anhaftende Fettstlicke
haben einen unangenehmen Schafge-
schmack.

» Gedilnstetes Fleisch von der Stelze:
nach 50 min. sind die Stlcke wohl-
schmeckend, aber kurzfaserig und
hart; die Sofle schmeckt ausgezeich-
net (Bewertung 2-3).

» Gedunstetes Fleisch von der Schulter:
nach 50 min. sind die Stlcke wohl-
schmeckend, aber faseriger und harter
als beim Vorderlauf; Sofle schmeckt
ausgezeichnet (Bewertung 3).

N

Abb. 11: Kochen der Schulter in gro8en
Stiicken (Schaf). — Boiling of the “Schul-
ter”in large parts (sheep).

» Kochen von Sticken von Stelze (1 h)
und Schulter (1 h 10 min.): Fleisch
(sieht aus wie gekochtes Rindfleisch)
ist geschmacklos, hart und faserig; die
Suppe ist wohlschmeckend (Bewer-
tung 4).

Besonderheiten

Es erscheint ganz wichtig, das Fett mog-
lichst komplett vom Fleisch zu entfernen.
Fir unseren heutigen Geschmack
schmeckt und riecht es sonst gar nicht
gut. Es erwies sich als vorteilhaft — wie
empfohlen (pers. Mitteil. Ao.Univ.-Prof.
Dipl.-Ing. Dr. Friedrich Bauer, Veterinar-
medizinische Universitat Wien, 15.12.
2015) — das Fleisch kraftig zu wirzen.

Eine Woche nach dem Versuch wurden —
nun abgelagerte — kleine Sticke am
Spield gebraten. Das Fleisch war prak-
tisch unverandert, eher etwas harter.

Lamm

Lamm von der Almweide (Abb. 12), ca. 6
Monate alt, bereits auf Grasfutter umge-
stellt; Lebendgewicht 40 kg. Zwar ist das
Lamm nicht als klassisches Opfertier an-
gefihrt, weil es aber — wie oben erwahnt
— verzehrt wurde und sich die Gelegen-
heit bot, unter den gleichen Bedingungen
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Abb. 12: Vor dem Zerlegen des Schlacht-
kérpers (Lamm). — Before dismembering
the carcass (lamb).

Abb. 13: Die entnommenen Fleisch-
stiicke: 1 = Schulter, 2 = Vordere Stelze
(Lamm). — The removed meat parts: 1 =
“Schulter”, 2 = “Vordere Stelze” (lamb).

ein Jungtier zu testen, ergriffen wir die
Moglichkeit, das  Verhalten  jungen,
schlachtfrischen Fleischs vergleichsweise
zum Fleisch erwachsener Tiere zu testen.
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Abb. 14: Der einzige ménnliche Teilneh-
mer auller dem Autor beim Braten am
Spiel3 (obolos). — The only male partici-
pant aside from the author during the
roasting on a spit (obolos).

Es wurde sofort nach dem Ausbluten und
Abziehen des Fells eine Schulter samt
Vorderlauf herausgeschnitten (Abb. 13):

Vordere Stelze,

Schulter: Diese wurde dann zur weite-
ren Verarbeitung zerteilt. Einzelne
Stlicke der Schulter haben, vermutlich
weil diese vergleichsweise nur klein ist,
keine eigenen Namen.

Diese Stiicke wurden — noch schlacht-
warm — auf drei Arten zubereitet:

Vordere Stelze: Knochen herausgeldst
und die Fleischstlicke angebraten und
dann gediinstet (geschmort),

Schulter: in kleinen und gréReren
Stiicken am Spief (obolos) gebraten
(Abb. 14),

Schulter: im Ganzen gekocht (Abb.
15).
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Abb. 15: Gekochtes, in Scheiben geschnittenes Lammfleisch (Schulter). — Cooked, sliced

lamb meat (“Schulter®).

Ergebnisse (gereiht nach dem Qualitats-
urteil der Testerlnnen)

» Gedunstetes Fleisch von der Vorderen
Stelze: nach 30 min. sind die dinnen
Stlcke wohlschmeckend, zart und sehr
weich — das Fleisch kann mit der Zun-
ge zerdruckt werden (Bewertung 1).

* Braten am Spie3 (Schulter): nach 40
min. schmecken die kleineren Stlcke
gut, sind einigermalRen weich, gutes
Kauen allerdings notwendig. Ein
grofRes Stick (aus einer anderen Stelle
der Schulter) ist nach der gleichen
Bratzeit harter (Bewertung 2).

» Kochen von kleineren Stlcken (Schul-
ter): nach 40 min. weich und zart
(Scheiben ca. 1 cm dick); Fleisch aus
dem Bereich der Knochen Uberdies
sehr wohlschmeckend (Bewertung 2).

Nach 60 min. wirkt das Fleisch (durch
das Auskochen?) bissfester und zaher,
ist aber noch gut essbar (Bewertung
3).

Eine Woche nach dem Versuch wurde ein
— nun abgelagertes — Stilick angebraten
und gedinstet. Das Fleisch war ge-
schmacklich ausgezeichnet und gut zu
essen. Auffallend: Das nach einwdchiger
Ablagerung zubereitete Fleisch war etwas
fester, als das im schlachtwarmen Zu-
stand zubereitete.

Ziege
Leider war es nicht mdglich, ein geeigne-
tes Testobjekt aufzutreiben. Lediglich in

der Osterzeit sind ganz junge Tiere — Kit-
ze — erhaltlich. Allerdings genieft das
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Fleisch erwachsener Ziegen keinen guten
Ruf (sehr zah, kein guter Geschmack), sie
werden in der Regel hauptsachlich zur
Milchproduktion (K&seerzeugung) gehal-
ten (GRILLEN IN MUNCHEN 2015; Hesiod,
Erga, 589; LEBENSMITTEL-LEXIKON 2015;
SeEeL 1902, 63), aber in der Archaik den-
noch offenbar auch geopfert und geges-
sen (Homer, llias, IX, 207-220).

Huhn

Bei HUhnern spielt die (nur sehr kurze)
Totenstarre in der Praxis kaum eine Rolle,
Huhnerfleisch ist daher schlachtfrisch
essbar (pers. Mitteil. Ao.Univ.-Prof. Dipl.-
Ing. Dr. Friedrich Bauer, Veterindrmedizi-
nische Universitdt Wien, 15.12.2015;
JENIK  2009). Allenfalls macht ein Tag
Lagerung auch dieses Fleisch zarter
(AMA 2014, 1; Jenik 2009). Da es dazu
schon Ergebnisse gibt und keine neuen
Erkenntnisse zu erwarten waren, haben
wir in diesem Fall auf einen Versuch ver-
zichtet.

Fazit

Das schlachtwarm zubereitete Fleisch er-
wachsener Tiere ist essbar, je nach Zube-
reitungsart mehr, weniger oder gar nicht
geschmackvoll. Harte und Faserigkeit
variieren ebenfalls, sind aber generell
wesentlich ausgepragter als bei abgela-
gertem Fleisch. Ein Genuss, wie wir ihn
heute gewohnt sind, war es jedenfalls
nicht. Wobei man noch berilcksichtigen
muss, dass bei den Versuchen (mit Aus-
nahme des Schafs) nur Qualitatsfleisch
von jungen, hochwertigen Tieren verwen-
det wurde.

Der Versuch, eine ,Gourmet-Reihung* der
Tiere zu erstellen:

Platz 1: das Schwein,

Platz 2: knapp dahinter das Schaf,

Platz 3: allerdings mit sehr groRem Ab-
stand der Stier.
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Das Fleisch des Lamms war sicher
weitaus das beste, allerdings aulRer Kon-
kurrenz, denn es wurde zwar gern geges-
sen, war in dieser Zeit kein ,klassisches*
Opfertier.

Auffallig sind Ungereimtheiten bei der —
gemal mancher literarischen (zum Bei-
spiel Homer, llias, 1X, 315-317) und bildli-
chen Uberlieferten — verbreiteten Vorstel-
lung der ,prachtigen” Opfertiere.

Rind: Ein prachtiger (= alter) Stier hat
hartes, praktisch kaum essbares Fleisch
(pers. Mitteil. Ao.Univ.-Prof. Dipl.-Ing. Dr.
Friedrich Bauer, Veterindrmedizinische
Universitat Wien, 15.12.2015).

Schwein: Ein Eber hat (schon als Jung-
tier) unangenehm riechendes Fleisch, alte
(stattliche) Tiere zusatzlich hartes Fleisch
(JUNKELMANN 1997, 162f.; pers. Mitteil.
Ao.Univ.-Prof. Dipl.-Ing. Dr. Friedrich
Bauer, Veterindrmedizinische Universitat
Wien, 15.12.2015). Hier ware es denkbar,
dass damals die Hausschweine dem
Wildschwein noch ndher waren, und es
auf Grund der haufigen Freilaufhaltung in
Waldern immer wieder zum Einkreuzen
von Wildtieren kam. Beim Wildschwein
treten der unangenehme, geschlechts-
spezifische Fleischgeruch und Ge-
schmack nur in der Brunft auf. Mdglicher-
weise war es damals bei nicht zu alten
domestizierten Tieren auch noch so (pers.
Mitteil. Ao.Univ.-Prof. Dipl.-Ing. Dr. Fried-
rich Bauer, Veterindrmedizinische Univer-
sitat Wien, 15.12.2015). Allerdings spricht
bereits Hesiod vom ,Verschneiden der
Eber (Hesiod, Erga, 784-791).

Schaf: Ein Widder hat (schon als Jung-
tier) unangenehm riechendes Fleisch, alte
Tiere zuséatzlich hartes Fleisch (GRILLEN IN
MUNCHEN  2015;  LEBENSMITTEL-LEXIKON
2015; Seel 1902, 63). Auch hier spricht
Hesiod vom Verschneiden.

Ziege: Ein Ziegenbock hat (schon als
Jungtier) unangenehm riechendes
Fleisch, alte Tiere zusatzlich hartes
Fleisch (GRILLEN IN MUNCHEN 2015; SEEL
1902, 63).



Hahn: Ein prachtiger (= alter) Hahn hat
zahes Fleisch (,Suppenhuhn®).

Die Tatsache, dass mannliche Tiere
(Rind, Schwein, Schaf, Ziege) schon in
der Archaik verschnitten (kastriert) wur-
den (Hesiod, Erga, 784-791), lasst den
Schluss zu, dass auch damals das
Fleisch mannlicher Tiere nicht geschatzt
wurde. Denkbar ist in diesem Zusammen-
hang, dass man unter ,prachtigen Tieren®
in Wirklichkeit gut gebaute junge Tiere
verstand, oder dass die ,prachtigen (al-
ten) Tiere® in der Praxis nur selten — zum
Beispiel bei feierlichen Staatsakten — ge-
opfert wurden. Obwohl anscheinend auch
alte Tiere geopfert und verzehrt wurden
(Homer, Odyssee, X1V, 419), erscheint es
wahrscheinlich, dass in der Realitat wohl
vielfach eher junge und weibliche Tiere
(GieBEL 2003, 32; Hesiod, Erga, 590; Ho-
mer, Odyssee, lll, 445-448) oder sogar
Jungtiere (Lamm, Zicklein, Ferkel) heran-
gezogen wurden (Hesiod, Erga, 590; Ho-
mer, Odyssee, XIV, 72-81). Das konnte
vor allem bei jenen — oben erwdhnten —
Opfern der Fall gewesen sein, bei denen
der Fleischverzehr das primare Ziel und
das Opfer quasi ein ,Nebenprodukt war
(Hesiod, Erga, 590; Homer, llias, 1X, 228-
230; Homer, Odyssee, Xll, 359-362; XIV,
419-430). Es ist auch bei der gleichzeiti-
gen Opferung mehrerer Tiere vorstellbar,
dass dabei nur ein ,Vorzeigetier* dabei
war und der Rest nach der zu erwarten-
den Fleischqualitat ausgewahlt wurde.
Dass man in der Antike mit der Qualitat
des frischen Fleisches nicht immer zufrie-
den war, zeigen die vielen Rezepte im
oben erwadhnten (wesentlich jingeren) ro-
mischen Kochbuch des Apicius, bei de-
nen Marinieren des Fleisches auf viele Ar-
ten, Einlegen in Olivendl, Lagern im eige-
nen Bratenfett, Solken mit Essig, Wein,
Honig und Ahnlichem empfohlen werden.
Das alles sind Verfahren, mit denen man
Fleischreifung Uber einige Zeit ohne Ver-
derb erzielen kann (pers. Mitteil. Ao.Univ.-
Prof. Dipl.-Ing. Dr. Friedrich Bauer, Veteri-

narmedizinische Universitat Wien, 15.12.
2015; arz 2013). Dazu braucht man
allerdings relativ viel Zeit fir die Reifung,
die beim Opferritual nicht vorgesehen
war. Zusatzlich sind nicht alle Fleisch-
sorten gleichermalen dafur geeignet. Ei-
ne diesbezugliche Auswahl setzt auler-
dem eine kommerzielle Fleischbewirt-
schaftung und Fleischhandel voraus, die
es zwar spater bei den Rdémern, in der
griechischen Archaik aber wohl noch nicht
gab.
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