


Definition
puls

puls, pultis, Plur. pultes, ium, f.
(moA10g), der dicke Brei aus
Speltmehl (farina)od. Bohnenmehl
(dah. puls fabacia od. fabata), die
Kost der alten Romer, ehe sie das
Brot kennen lernten (Ggstz. panis)

(.)

Karl Ernst Georges: Ausflihrliches lateinisch-deutsches
Handworterbuch. Hannover 81918 (Nachdruck
Darmstadt 1998), Band 2, Sp. 2079.

2079 pulpite
immer bad MWilbbret,
Numer. 14, 3.

pulpito, &re (pulpitum), fdrdg mit Brettern
verfdlagen, Si%on. epist, 8, 12, 5.

pulpitnm, §, n., bie brettetme Erhdfhung,
bad Brettergerilft, filr dffentliche Darftellungen,
Suet.: fiix Boclefungen, Disputationen u‘im.,
etwa ,Lribiine, Katheber’’, Hor.: fil au=
fpieler, Gerdft, Bifne, Hor. u. Ov.: p. priva-
tum, Privatbilhne (eines Tdngers), Sen.: quem
Fu.l ita gmmmt. bie aubm;f;e, feine theatra-
i{n?peu titde, Iuven. 7, 93; vgl. 14, 257, -
RNb .Julpitn!, I, m. = orchestra, Isid. orig.
3 pal. Gloss. ‘pulpitus, Svuédn’,

pulpo, dre, Naturlaut bes @eiers (vultur), Suet.

h:f 161, p. 251, 1 R. Anthol. Lat. 762, 27 (233,

27).
p%lpcligus, a, um (pulpa), fleijdyig, Apul. met.

Dioclet. bei Vopisc.

pulpus, {. polypus Ba&.
puls, pultis, Plur. pultes, ium, [. (wdivog), ber
bide Brei qud Sfeltmﬂ;l farina) ob. Bobnen-
mefl (hngi puls fabacia ob. fabata), bie Soft
ber alten Rimer, efe fie bag Brot fenuen lernten
(@qfp. panis), Varro LL., Plin. u. a.: {pdter
e, bie Spetfe bed gemeinen u. avmen WMannes,
olum. u. Tuven.: aud) bei Opfern ufm. gebraud,
Val. Max, u, Plin.: al$ Futter ber feiligen Meis-
fagehiihrer (pulli), benen et bijfenmweife _};e@eben

mwutbe; baf. offa pultis, Cic. de div. 2, 73.

pulsdibulum, I, n. (pulso), bas TWerlzeuq, rwomit
bie Gaiten bed Sat eninftrumente gerijfen ob.
gefchlagen werben, bad Sdilagerfen, gemw,
cten, plactrum (n_lrixrpw) en., Apul. flor.
5. p.20,19 Helm (ilbebr, .57, 1 quassabulum
[von quatio] in El[eid;tt Bebeutung; frfiger

. 17, 14 suscitab) umz’.
pulsitio, dnis, .(j}‘:'uulan), af Stogen, Sdlagen,
T) eig.: ostii, Plaut.: scutorum, Liv.: nt, ?ubi.
Genel,, cordis ne minimae quidem pulsatioses,
5::3[[@1&33, Chalcid. Tim. 224 exir. — bef. bas
Sdylagen, fruffen und Puffen einer Perj,,
baf tatlide Sidy-Bergreifen an jmb., Ale-
xandrinorum, Cic.: abjol. (@gf. convicium),
Cornif. rhet. 2, 41 u. ICt. — II) bildl.: pulsatio
E;u:‘m-i;.‘-1I gemwaltjame Entehrung, Paul. sent.

pulsiter, dris, m. (pulso), I) ber Rlopfer, An-
flopfer, an bie ob. bei jmb. al8 mnﬁlutr,
Augustin. serm. 65, b eztr.: improbus, Claud.
Mam. in Sidon. epist. 4, 2, 4: aurium mearum,
Augustin. conf: 10,31, 46. — II) ber Sehlger,
citharae, Bitherjpieler, Val. Flacc. 5, 694,
pulsatus, fis, m. (pulso), bad Gtofen, Edlagen,
ber Gtofs, Sdhlag, improbiter digitos quatiens
ulsatibus urguet, Aegrit. Perdic. 169 (%ﬁﬁrenﬂ
eb, @eb. &, 21).
pulsio, onis, /. (‘pallo), bad Tortftofient, bie b
mwehr, Amob. 4. no. 4
pulso, &vi, Atum, &re (Iniens. b. pello), tidtig-,
etfdylitterud ftogen, -ftampfen, -jdlagen,
.Hopfen, T) im afig.: 1) eig.: &) b. Gtofen,
Stambpfen bed Bobend, celeri humum ter pede,
b. Tangenben, Ov.: humum pedibus, auf bie
Grbe ft., b. igen, Ben.: pede libero tellurem,
bon bot Freube Langenden, Hor.: prata choreis,
Claud. - v. Pfetben, pedibus spatium Olympi,
ftampfen, burdftampien, poet. — burdeilen,
Ov.: u. fo campus assiduis pulsatus equis,
Ov.: u. @btr, b. §ni)nnhan, Phoebe curru
pulsabat Olympun, Verg.: pulsat gyrum equis,

pulso 2080

Prop. (ngt. bie uslgg. u Verg. Aen. 10, 216):
v. Gterbenben, humum moribundo vertice,
Ov. — b) b. Gtofien, Sdlagen, Klopfen besd
Cinlaf Begehrenben ufw. an Ddie Tilr ujw.,
ostium, Plaut. u. a.: bgl. quasi ostiatim (von

aud au Paud anflopfen, anfragen), Quint.:

omus suae ianuam, Apul: fores, Ov.: u, fo
superbas potentiorum fores, Sen.: postes cu-
spide, Ov.: ad divitem, beim ®. anflopfen,
Augustin, serm. 36, 11. — ¢) b. mifhanbeluben
Gtofien, flopfen, Schlagen einer Perjon, jmbd.
ftofen, Inujjen und puffen, mit ber Faujt
ob. einem rohen Werkeuge Hopfen, fdhlagen,
il)m@d;[ﬁgeue:abteid%en,ii tatlid) an jmb.
pergreifen, jmb. mifhanbeln (wihrend ver-
berare mit einer Peitjhe u. bgl. [dlagen,
pritgeln), oft verb. pulsare verberareque, pul-
sarg et verberare algm, Cic. u. a.: legatos
Laurentium, Liv.: patrem, Sen. rhet.: parentem,
Verg.: dives, Verg.: alqm manu, Suet.: manu
nates, Prud.: soled nates, Iuven.: aleis os

almi, Petron.: algm inconsulto, unberfehend
Eluﬁcn, Amm.: tu pulses omne quod obstat,

or, - fibtr., v. Peit{den bes Winbes, ber Fluten
uim., rigentem (nubem) pulsat notus, Val,
Flacc.: pulsant latera (navis) ardua fluctus,
Ov.: arbores mari adveniente fluctibus pulsa-
tae, Plin.: et Cypriae Cypros pulsatur fluctibus
omnis, Manil.: piniferum caput (Atlantis mon-
tis) et vento pulsatur et imbri, Verg.: terras

andine, Ov. - poet., Fu[sa,mnt arva ligones,
atten befadt, beatbeitet, Ov. — d) Berithrend
an etwas flofen, fdlagen, etwad beriihren,
curru  Phoebe medium pulsabat Olympum,
Verg.: ipse arduus alta pulsat sidera, Verg.:
vasto qui vertice nubila pulsat, Val. Flace. -
pulsat “tuas ululatus coniugis aures, dligt
an bein Ofr, Claud. — e) betegend, erfdyittternd
an etwad ftofen, {Glagen, anjdlagen . bal.,
cum deus sine intermissione pulsetur agitetur-
que incursione atomorum, Cic. — erupere nervo

ulsante sagittae, bon jdmellenber  Sefe,
erg. — . Glagen eined mufifal. JFnftrum.,
1d;!gugen, tithren, septem discrimina vocum

Eu fiebenaftorbige £yra) iam digitis iam pectine,
erg.: citharam, Apul.: chelyn, Val. Flacc.:
tibia digitis pulsata canentum, Lucr. - p. imos
ariete muros, etjdglltern, Verg. — 2) bilbl.:
a) 1ibf. ftofiend in Bewegung fehen, anftofen,
anregen, utrum igitur censemus dormien-
tinm animos per semet ipsos in somniando
moveri an externd et adventicid visione pul-
sari? einen nftof erhalten, Cic. de div. 2, 120,
—b) jmb3. Willen, Cutfhiuf anregen, jmb,
be[:immen, u etw. treiben, quae te vecordia
ulsat, qui me vivente lacessas Pirithoum?
v. met. 12, 228. — c¢) jmbs. inneres Gefiipl-,
®emfit, Jmb. beunruhigen, bejtilvgt-, ex-
sittern madyen, alcis pectus, Ter.: urbem
rumoribus, Petron.: abjol., pavor pulsans, Verg. -
d) jmbd. burd) eine Unbilbe, burd) flagen uftw.
beunrupigen, beldftigen, a) ibh.: superos
invidia, Stat.: superos vocibus, Sen.lpuet.:
algm querelis, Stat. u. Claud. — p) indbej,
m&‘[ngenh belangen, gegen jmb. Slage er-
heben, alg Eﬁﬁt. juijt. &, £, pro quo (contractu)
ulsabatur, ICt.: alis pulsantibus, 1Ct. — u.
btt., injusta Tartara, Stat.: pulsari falso eri-
mine, Claud. — 11) prégn.: A) zerjtofen,
semen paulum in pila, Plin, 19, 168. — B) fort-
ftogen, forttretben, wertreiben, 1) eig.:
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Teil 01
Forschungsgeschichte



bisherige Untersuchungen

| philologisch

Jacques Andreé
Essen und Trinken im alten Rom 2(2013)




bisherige Untersuchungen

| philologisch/archaologisch

Max Wahren — Christoph Schneider
Die puls. Romischer Getreidebrei.
Augster Museumshefte 14. (1995)




bisherige Untersuchungen

| experimentalarchaologisch

Markus Junkelmann

Panis militaris. Die Ernahrung des
romischen Soldaten oder der
Grundstoff der Macht (1997)



Apicius

Marcus Gavius Apicius
~ 25v. Chr.t ~ 42 n. Chr.
romischer Feinschmecker

in seinem Namen Kochbuch Uberliefert

de re coquinaria 5,1,1-3
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Sive
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& Medicis domefticis Sereniffima: Maje-
ftatis Regine Anna,

i
Notis fele&tioribus, variifgue le&ionibus integris,
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Cato

Marcus Porcius Cato Censorius (der Altere)
* 234 v. Chr. in Tusculum; ¥ 149 v. Chr. in Rom
romischer Feldherr, Staatsmann,

Historiker, Schriftsteller

de agri cultura 85-86
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Lange Nacht der Forschung 2012

Zur "Langen Nacht der Forschung 2012" wurden in Zusammenarbeit mehrerer Facher der Universitat
Wien Geschichte und Archaologie 'schmackhaft' prasentiert.

Eine Auswahl an agyptisch-pharaonischen, romischen und mittelalterlichen Speisen und Getranken
sollten einen wichtigen Bestandteil vergangener Kulturen unmittelbar erfahrbar machen. Gleichzeitig
dienten das Zubereiten und Servieren der Mahlzeiten dazu, aktuelle Forschungsfragen in den Fachern
Ur- und Friihgeschichte, Agyptologie und Klassische Arch&ologie zu vermitteln. Eine Posterausstellung
erganzte das Programm.

Aussteller: Institut fiir Agyptologie, Institut fir Klassische Archéologie, Institut fiir Ur- und
Frihgeschichte

Wann: 27. April 2012, von 16.30 bis 22.00 Uhr

Wo: Foyer, 1190 Wien, Franz-Klein-Gasse 1

% aus: klass-archaeologie.univie.ac.at



Projekt

Arbeitskreis Romische Kaiserzeit

Puls. Experimentalarchaologische Untersuchungen zu
romischem Getreidebrei
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Experimente

2012 Laborexperiment LNF2012

Lange Nacht der Forschung

2014 Feldexperiment BORG2014
Archéologiepark Romische Villa Borg

12




Teil 02
Experimente



Fragestellung

- Herstellungsprozess?
- Verlauf?
- Energieaufwand?
- Geschmack?
- lebensmittelchemische Eigenschaften




Experimentdesign

bisherige

/' Untersuchungen

Laborexperimente

e
e Feldexperimente

- (Re-)Konstruktion

15




Experimentdesign | Durchfuhrung

Grafik- und Designprogramme

1
Online-Cloud —
P
- i //
,/‘/- N\ e pd
" ~ RDMS -
Literaturverwaltungsprogramm N Fa
. /
] _r
P |‘ ‘-I‘!;.‘
!

Vs

bisherige Untersuchungen
!

Frages‘t8| I U ng o {:'::::';_'f-{—'-i"""'r{

|
antike Quellen
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Laborexperiment LNF2012 | Zutaten

Hauptzutaten Krauter (frisch)
-  Zwiebel - Koriander
- Speck - Liebstdckel
- Dinkelgries - Minze
- Weinessig - Thymian

- Mineralwasser ohne Kohlensaure

Gewdlrze

- Garum-Ersatz: Koreanische Fischsauce Aekjeot (24 %)
- gemabhlener schwarzer Pfeffer
- filtriertes Olivendl

18






Laborexperiment LNF2012 | Verlauf
(unter Berlicksichtigung von Junkelmann 1997)

Stufe # Beschreibung Zutat (g) Dosis (g) Zeit (hh:imm:ss) Abbildung

Beginn Hitzezufuhr/ Kochtopf auf
Gaskocher; Entzindung der
1 Gasflamme 00:00:00

2 Zugabe Zutat Olivendl 10 00:00:30 nach Stufe 1 (VR3)

3 Zugabe Zutat Speck 130 00:01:00 nach Stufe 3 (VR1)

einmaliger Arbeitsschritt 20
Arbeitsprozess




4 Anbraten/gelegentliches Rihren
Zugabe Zutat

6 Anschwitzen/gelegentliches Rihren

7 Abloschen

einmaliger Arbeitsschritt
[Uifl Arbeitsprozess

Zwiebel

Essig

100

10

00:01:00
00:02:00

00:02:00

00:04:00

nach Stufe 4 (VR2)

n/a

wahrend Stufe 6 (VR2)

nach Stufe 6 (VR2)

21



8 Ruhren
9 Zugabe Zutat
10 Zugabe Zutat

11  Aufquellen/gelegentliches Ruhren

einmaliger Arbeitsschritt
(eJs[1]} Arbeitsprozess

Dinkelgries

Wasser

250

700

00:04:00

00:06:00

00:06:00

00:06:00

wahrend Stufe 8 (VR2)

nach Stufe 9 (VR3)

VR3

wahrend Stufe 11 (VR3)

22



1241

12-2

13

141

14-2

14-3

14-4

einmaliger Arbeitsschritt
[Uifl Arbeitsprozess

Zugabe Zutat

Zugabe Zutat

RUhren

Zugabe Zutat

Zugabe Zutat

Zugabe Zutat

Zugabe Zutat

Garum

Pfeffer

Koriander

Liebstockel

Minze

Thymian

00:18:00

00:18:00

00:18:00

00:18:00

00:18:00

00:18:00

00:18:00

nach Stufe 12-2 (VR3)

wahrend Stufe 13 (VR3)

nach Stufe 14-4 (VR3)
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15 Rihren
Ende Hitzezufuhr/Abléschen der

16 Gasflamme
17 Glattrtihren
18 Ruhephase/Ende VR

einmaliger Arbeitsschritt
(eJs[1]} Arbeitsprozess

00:18:00

00:18:00

00:18:00

00:20:00

nach Stufe 15 (VR3)

nach Sufe 17 (VR3)

nach Stufe 18 (VR2)

24



ilE 11!
[ i | 111

FeldexperlmentBORsz 4
Romlsche V|IIa Borg




BORG2014 | Rezepte

puls (Grundrezept) nach Apicius

puls (Grundrezept) nach Cato
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Teil 03
Rezepte



Cato | de agri cultura 85-86

Pultem Punicam sic coquito. Libram alicae in aquam indito,
facito uti bene madeat. Id infundito in alveum purum, eo
casei recentis P. Ill, mellis P. S, ovum unum, omnia una
permisceto bene. Ita insipito in aulam novam.

34



Apicius | de re coquinaria 5,1,1-3

I. Pultes lulianae sic coquuntur: alicam purgatam infundis, coques, facies ut
ferveat. Cum ferbuerit, oleum mittis, cum spissaverit, ligas diligenter. Adicies
cerebella duo cocta et selibram pulpae quasi ad isicia liatae, cum cerebellis teres
et in caccabum mittis. Teres piper, ligusticum, feniculi semen, suffundis
liguamen et vinum modice, mittis in caccabum supra cerebella et pulpam. Ubi
satis ferbuerit cum iure misces. Es hoc paulatim alicam condies et ad trullam
permisces et lias, ut quasi sucus videatur.

Il. Pultes cum iure oenococti: pultes oenococti iure condies, copadia, similam

sive alicam coctam hoc iure condies, et cum copadiis porcinis apponis oenococti
iure conditis.

35




Apicius | de re coquinaria 5,1,1-3

lll. Pultes tractogalatae: lactis sextarium et aquae modicum mittes in caccabo
novo et lento igni ferveat. Tres orbiculos tractae siccas et confringis et partibus
in lac summittis. Ne uratur, aguam miscendo agitabis. Cum cocta fuerit, ut est,
super ignem mittis. Melle ex musteis cum lacte similiter facies, salem et oleum
minus mittis.

IV. Pultes: alicam purgatam infundis, coques. Cum ferbuerit, oleum mittis. Cum
spissaverit, adicies cerebella duo cocta et selibram pulpae quasi ad isicia liatae,
cum cerebellis teres et in caccabum mittes. Teres piper, ligusticum, feniculi
semen, suffundis liquamen et meri modicum, et mittis in caccabum supra
cerebella et pulpam. Ubi satis ferbuerit, cum iure misces. Ex hoc paulatim alicam
condies, sed ius ut quasi sucus videatur.

36



rekonstruiertes Grundrezept | Apicius

Einweichen — Getreide & Wasser
Kochen bis aufgekocht

Ol hinzufiigen

Glattrihren

= RN

— optional — Zusatzliche Zutaten separat

, zubereiten
5. Extension

, — zu Brei hinzufigen
Hirnragout...

37




rekonstruiertes Grundrezept (?) | Cato

1. Einweichen — Getreide & Wasser
2. (Kochen bis aufgekocht)?
3. weitere Zutaten

— unklare Quellenlage

— Vergleich mit ethnografischen Quellen

38




Ethnographische Vergleiche
Botswana porridge

59 g

South Africa” F"J.'_bﬂn

Map data @2016
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Ethnographische Vergleiche
Botswana porridge

- Wasser mit Mehl vermengen

- Masse unter Rihren kochendem Wasser
hinzufligen

- kocheln lassen

40




Dosierungen | Apic. 1 — 4 & Cato agr. 85
bisherige Auswertung

Krauter & Gewurze

- mindestens 27,3 g (1 unica) je
Zutat

Ol

- mindestens 54,6 g (2 unicae)

Liguamen
- mindestens 45 ml (1 cyathus)
- in unbestimmter Menge zum
Abschmecken

Pfeffer
- mindestens 6,84 g (6 scripuli)
- in unbestimmter Menge zum
Daruberstreuen

41



Dosierungen | Apic. 1 — 4 & Cato agr. 85
bisherige Auswertung

Getreide: mindestens 325,1 g (1 libra)

~ 2,5 bis 3 Portionen (120 g/Portion [NHMRC 2013]))

42




Teil 04 — Teilergebnisse

Temperaturverlaufe im
Herstellungsprozess | puls






Zubereitung | Temperatur VR1/1/LNF2012

Temperatur (°C)

Temperaturverlauf VR1/1/LNF2012

(ausgewdhlte Messpunkte)

Zwiebel anschwitzen (#1)

Abloschen mit Essig (#2)
70 Dinkelgries zugeben (#3)

Wasser zugeben (#4)

Glattrihren (#5)

#1 #2 #3 #4 #5
00:04 00:04 00:07 00:07 00:21
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Zubereitung
Temperatur VR1/TEST/BORG2014

Temperaturverlauf

80,0 . _ _ )
: —— VR1/TEST/BORG2014 (°C)
oo 713 119 125 730 36 Lo 25 712
T R o T 66,5
gy Ot : 618
60.0 56,4 : -
w0, 18 min.
L ] 40,0 | | | |
200
00
00 L
16 32 48 6.4 8.0 96 12 128 144 16,0

Inhalt: zw. ca. 40°C und 74°C Rost und Holzscheite (Birke)




Zubereitung | Temperatur VR2/BORG2014

Temperaturverlauf

80,0 —— VR2/BORG2014 (*C)

65,6

60,8 616 623 620 616

59
_ st5 =
60.0 3 545 957209564559

' 53,
52 1 503

25 min.

© 400 373

20,0

0.0

25 50 75 10,0 12,5 15,0 17,5 20,0 225 250

min.

Inhalt: zw. ca. 47°C und 69°C Rost und Holzscheite (Birke)




Zubereitung | Temperatur VR3/BORG2014

Temperaturverlauf WASS E R
72,0 —— VR3/BORG2014 (*C)

64,0 ;602 612

586 59,
558

56,0

48,0

22 min.

40,0 -
e 325 328 331

32,0

240
16,0

8,0
0,0

20 40 6,0 8,0 10,0 12,0 14,0 16,0 18,0 20,0 220

min.

Inhalt: zw. ca. 32°C und 61°C Rost und Holzscheite (Birke)




Zubereitung | Temperatur VR4/BORG2014

Temperaturverlauf
36,0 18 —— VR4/BORG2014 (°C)
32,0
280
240
9 min.

20,0

16,0

12,0
8.0
40
00 4 -
09 18 27 36 45 54 63 78 8.1 90
min.

Inhalt: zw. ca. 22°C und 34°C direkt in Holzkohle
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Zubereitung | Temperatur VR4F/BORG2014

Temperaturverlauf

240 50,1 —— VR4F/BORG2014

488 488 76 (o)

48,0 - - 45,0 i

420
36,0 — . . . . .
300 4l . . . . . . . . 13 min.
240
18,0
12,0
6,0

0.0
00 L

1.2 2.4 36 4.8 6,0 7.2 84 9.6 10,8 12,0

min.

Inhalt: zw. ca. 30°C und 52°C Rost und Holzkohle




Zubereitung | Temperatur VR5/BORG2014

Temperaturverlauf

80,0 —— VR5/BORG2014 (*C)

600 566~ 547 | |
Q? 527 526 526 526 526 525 525

e 40,0 -

20,0 i

0
00 1

05 55 10,5 15,5 205

min.

Inhalt: zw. ca. 47°C und 60°C Rost und Holzscheite (Birke)




Zubereitung | alle VR/BORG2014

Temperaturverlauf BORG2014 (VR1 - 5)

81,0 T T T T T —— VR1/TEST/BORG2014
(G
72,0 .
—— VR2/BORG2014 ("C)
63.0 | e | | | e 5 | —— VR3/BORG2014 (°C)
" —— VR4/BORG2014 (“C)
54,0 —— VRAF/BORG2014 (°C)
—— VR5/BORG2014 (*C)
450
36,0
270
18,0
9.0
0.0
25 50 75 10,0 125 15.0 175 20,0 225 25,0
MESSPUNKT (min.)
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Teil 04 — Teilergebnisse

Temperaturverlaufe im
Herstellungsprozess | Feuerstelle



romische Herdstelle
(Feldexperiment BORG2014)

Rost | ——

| Steinplatte

Rekonstruierte Kuche

Archaologischer Park Villa Borg

Saarland



/700 g Holzspalten
(Birke)

Temperaturen
Glut Herdstelle | Inhalt als Scheiterhaufen

(VR2/BORG2014) Luftzufuhr durch Blasen
und Blasebalg

Temperaturverlauf B I a S e b a I g

—— Inhalt (°C) —— Glut (°C)
900,0 l 90,0

793
800,0 [ - 751.0 80,0
7180 7130 T00,62! 5
700,0 | ; | 65,6 70,0
62710 : 6;‘2\@ 8623 618
600,0 - - = Q55 \/“-/\ 60,0
51,0 50,3
5000 820 - - - - N\ 500
400,0 - |5 40,0
300
300,0 - - - - 30,0
200,0 | - 20,0
100,0 - - - - 10,0
00 0.0
0,0 | L 0,0
16:49:00 16:59:00 17:09:00 17:19:00 17:29:00

Zeit

Inhalt: zw. ca. 50°C und 80°C
Glut: zw. ca. 480°C und 750°C
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Teil 04 — Teilergebnisse

Definition sensorischer Attribute



Geschmacksdefinition

Losungsansatz:

- Umfragen zur Geschmacksdefinition
- empirisch ermittelte Datensatze

- nachvollziehbare Beschreibung
- vergleichbare Ansatze in den Lebensmittelwissenschaften
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Studien\lertretung {
[ T e
Kirss 150, ARCHAOLOGIE Romische Kaiserzelt

Lange Nacht der Forschung Universitat Wien
Befragung zu Geschmackseigenschaften Institut fur Klassische Archaologie
puls fabata 27.04.2012

Bitte beantworten Sie die folgende Befragung zu den Geschmackseigenschaften der puis. Die hier
gesammelten Daten tragen zu einer ethnologischen und kufturanthropologischen Untersuchung der puls
bef. Die Beantwortung wird ca. 3 min in Anspruch nehrmen. Die Auswertung erfolgt digital und anonym.

1. Angaben allgemein

1.1. Alter: I

1.2. Geschlecht: D weiblich D mannlich

1.3. Beruf: |

2. Angaben - puls fabata

2.1. optischer Eindruck: D ansprechend |:| nicht ansprechend

2.2. Geruch: |:| ansprechend |:| nicht ansprechend

2.3. Geschmack: D salzig |:| sauer |:| sufy |:| bitter

2.3. subjektives Empfinden: |:| wohlschmeckend I:l nicht wohlschmeckend

3.Angaben - individuell

VIELEN DANK FUR DIE MITARBEIT!

D.Hagmann 2012
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2 Umfragen (2072 und 2014
Definition sensorischer Attribute (n = 56

Zaitstempsl
165.08.2016 13:50:02 Z?CM.?(HZ_
15.08.2016 13:51:27 Z?CM.?(HZ_
15.08.2016 14:13.00 Z?CM.?(HZ_
15.08.2016 14:16:30 Z?CM.?(HZ_
15.08.2016 14:10:14 Z?CM.?(HZ_
15.08.2018 14:20:15 Z?CM.?(HZ_
15.08.2016 14:21.06 Z?CM.?(HZ_
15.08.2016 14:22:10 Z?CM.?(HZ_

| 15.08.2016 14:23:45 Z?CM.?(HZ_

I(]_ 15.08.2016 14:24:40 Z?CM.?(HZ_

H_ 15.08.2016 14:25:36 Z?CM.?(HZ_

12_ 15.08.2016 14:26:30 Z?CM.?(HZ_

13_ 15.08.2018 14:27:27 Z?CM.?(HZ_

H_ 15.08.2016 14:28:30 Z?CM.?(HZ_

15_ 15.08.2016 14:30:18 Z?CM.?(HZ_

IG_ 15.08.2018 14:31:18 Z?CM.?(HZ_

17_ 15.08.2016 14:33:46 Z?CM.?(HZ_

18 15.06.2018 1434:52 27.042012

18 15.06.201 14:35:18 27.042012

200 15.00.2018 14:37:21 27.042012

21 15.00.2018 14:38:00 27.042012

22 15.00.2018 14.42:37 27.042012

23 15.00.2016 14.43:28 27.042012

24 15.00.2018 1444110 27.042012

25 15.00.2018 14.45:05 27.042012

26 15.00.2018 1447:04 27.042012

27 15.00.2018 14.49:13 27.042012

28 15.00.2016 14.59:08 27.042012

20 15.08201815:0211 27.042012

30 15.08.2018 15:03:45 27.042012

31 15.08.2018 15:08:02 27.042012

32 15.08.2018 15:08:43 27.042012

33| 15.08.2018 15:07:23 27.042012

3¢ 15.08.2019 15:08:04 27.042012

35 15.08.2019 15:08:58 27.042012

3 15.08.2019 15:08:39 27.042012

37| 15.08.2018 15:10:28 27.042012

33| 15.08.2019 15:35:33 27.042012

30| 15.08.2019 15:35:00 27.042012

40 15.00.2016 15:35:50 27.042012

41 15.00.2016 15:38:20 27.042012

42 15.00.2016 15:39:17 27.042012

43 15.08.2018 15:40:21 27.042012

44 15.00.2018 15.40:58 27.042012

45 15.00.201 15:41:48 27.042012

46 15.00.2018 15.42:57 27.042012

47 15.08.2018 15:44:21 27.042012

48 15.00.2016 15.53:27 27.05.2014

48 15.00.2016 15:54:23 27.05.2014

50 15.08.2018 18:05:52 27.05.2014

51 15.08.2018 16.08:14 27.05.2014

52 15.08.2018 18.08:42 27.05.2014

53 15.08.2018 16:10:35 26.05.2014

5¢  15.08.201818:11:20 27.042014

55 15.08.2018 16:12:18 26.05.2014

56 15.08.2019 16:13:36 27.05.2014

Expenment
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LIF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
LNF2012
BORG2014
BORG2014
BORG2014
BORG2014
BORG2014
BORG2014
BORG2014
BORG2014
BORG2014

Versuchsrang
VRVLMF2012
VRVLMF2012
VRVLMF2012
VRVLMF2012
VRVLMF2012
VRVLMF2012
VRVLMF2012
VRVLMF2012
VRLMF2012
VRLMF2012
VRLMF2012
VRLMF2012
VRLMF2012
VRLMF2012
VRILMF2012
VRILMF2012
VRILMF2012
VRILNF2012
VRILNF2012
VRILNF2012
VRILNF2012
VRILNF2012
VRVLNF2012
VRILNF2012
VRILNF2012
VRILNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VRALNF2012
VREBORG2014
VREBORG2014
VREBORG2014
VREBORG2014
VRYBORG2014
VRZBORG2014
VRZBORG2014
VRZBORG2014
VRYBORG2014

BBEN3

0

3

RS8R

M

5

@

328

21
25
23

SR BE- BE

1

RBRREBBB8BB3IRLL8LaRE 2R

Geschiecht
weiblich
mannlich
weiblich
weiblich
weiblich
mannlich
mannlich
weiblich
mannlich
mannlich
mannlich
mannlich
weiblich
mannlich
mannlich
weiblich
weiblich
mannlich
weibich
weibich
mannlich
weibich
mannlich
mannlich
weibich
mannlich
mannlich
weibich
weibich
weibich
mannlich
mannlich
mannlich
mannlich
mannlich
mannlich
weibich
weibich
weibich
mannlich
mannlich
mannlich
mannlich
mannlich
weibich
weibich
mannlich
keine Angsbe
keine Angsbe
keine Angsbe
keine Angsbe
keine Angsbe
keine Angsbe
keine Angsbe
keine Angsbe
keine Angsbe

|Benuf

optischer Eindruck

Genuch

| Studentin | micht ansprechend nicht ansprechend
| _ncht nicht

| Kiasssche gin |

| Studentin | micht ansprechend ansprechend

| Studentin |ansprachend ansprechend

| Student |ansprachend ansprechend

| Archaoiage | micht ansprechend ansprechend

| Archaoiogin | nicht

| Archaoiage | micht ansprechend ansprechend

| Univ-Prof. i R |ansprachend ansprechend

| Pensionist |ansprachend ansprechend

| Student | micht ansprechend nicht ansprechend
 Studentin und Angestelte ansprachend ansprechend

| Student, |

| Student | micht ansprechend ansprechend

| Studentin | micht ansprechend ansprechend

| Pensionistin | micht ansprechend nicht ansprechend
| Pensionist | micht ansprechend snsprechend

| pensionierie Apathekenin nicht ansprechend snsprechend
 Studentin micht ansprechend snsprechend
 Student ‘ansprechend snsprechend
 Studentin micht ansprechend snsprechend

| Archagioge | nicht

 Student | micht ansprechend nicht ansprechend
 Studentin | micht ansprechend nicht ansprechend
| Student | micht ansprechend nicht ansprechend
Angesteliter | micht ansprechend nicht ansprechend
Juristin micht ansprechend snsprechend
Juristin ‘ansprechend snsprechend
 Studentin micht ansprechend snsprechend

| affenticher | nicht

| Univ.-Prof | micht ansprechend snsprechend
 Student | micht ansprechend snsprechend
 Saftware Anaiyst micht ansprechend nicht ansprechend
| Student ‘ansprechend snsprechend

| Archagioge micht ansprechend snsprechend
 Studentin | nicht

 Studentin ‘ansprechend snsprechend
 Stugent ‘ansprechend snsprechend
 Stugent ‘ansprechend snsprechend
 Stugent | nicht

 Stugent | micht ansprechend nicht ansprechend
| Student micht ansprechend nicht ansprechend
| Archagioge ‘ansprechend snsprechend
Studentin | micht ansprechend nicht ansprechend
Grafiker | micht ansprechend snsprechend
 Student | micht ansprechend nicht ansprechend
nia | micht ansprechend nicht ansprechend
nia micht ansprechend snsprechend

nia ‘ansprechend snsprechend

nia ‘ansprechend snsprechend

nia | micht ansprechend nicht ansprechend
nia | micht ansprechend snsprechend

nia | micht ansprechend snsprechend

nia | micht ansprechend snsprechend

nia micht ansprechend snsprechend

|scharf
|saig
|saizig, ssuer
|saizig, scharf
|scharf
|saizig, scharf

scharf

:satz\g, scharf
|sazig
|sazig

(sauer

|sazig
|sazig
|saver, sif

|saizig, wirzig

nia

scharf

salzig
keine Angabe

keine Angabe
| selzig, seuer
|saizig
|saizig

salzig

keine Angabe

salzig, schart

| bitter
san
sauer, st

sof

| bitter
|sul

salzig

| bitter

sl

|neutral

| selzig. SR
|seizig

|selzig. SR

| selzig. SR
|selzig. seuer sufb
| selzig. SR
|selzig. seuer sufb
| selzig. SR

salzig
keine Angabe

| bitter
|salzig
|salzig
san
|salzig
san
san
san
san
san

Empfinden
wohischmeckend
wohischmeckend
wohischmeckend
wohischmeckend
wohischmeckend
wohischmeckend
wohischmeckend
wohischmeckend
wohischmeckend
wohischmeckend
wohischmeckend
nicht wohlschmesk end

| Pleffemote etwas zu viel; ein bisschen zu viel Thymian; Geruch sehr fischig und leicht Hundefutter-artig ;)
| Der Speck ist gutt

| Der Piaffer schmeckt stark, sber ansonsten sehr gut, auch gut gewdrzt

| dicke Konsistenz, fur alle Tage zu defiig: 2u viel Pfeffer. man schmeckt den Korisnder

| hsbe zuerst gedacht, dass es sich um Semmeloros elsticke handei! Konsistenz: &hnlich Babynahrung: nicht jeden Tag

nfa

sehr sattigend
Der Geruch lenkt stark vom &b bzw den weter sal 5
hiibssh wird's nur dursh den Schnittiauch

nfa

ungewdhniich vom Aussehen, sber durchsus wahischmeckend

nfa

wohischmeckend | scharf, sber such etwas gewShnungs bedirfig
ol | mit guter Wirze
‘wohlschmeack end _m‘a
wohischmeckend | sehr wiirzig, Speck mscht sich gut
‘wohlschmeack end _hesservefmullmh,mnnwarm
nicht wohischmeckend | nfa
wohlschmeckend |25 schmeckt besser ais es aussieht; es ist eine interessante Exfshrung, sber fur 355 Tage im Jahr eine stwes sintinige
wohlschmeckend nia
d lzichte, narf;
wohlschmeckend | schmeokt sehr gesund
wohlschmeckend | Nahrhaftes, gutes Arbeitsessen. Schmeokt sehr frisch durch Kruter
nicht wohischmeckend | nfa
nicht wohischmeckend | hat mir von der Konsistenz her nioit gut gefallen und hitte mehr Ssiz vertragen
wohlschmeckend | Gerush entspricht nicht Geschmack; kaum wom Speck) sondem “nur” selzig/scharfer Bre
nicht wohischmeckend | Durch die grofien Stiicke Zwiebel und Speck war es kein durchgehender Geschmack
nicht wohischmeckend | Netter Versuch. den optischen Eindruck mit Schnittiauch auzuwerten. Die Zwisbel stiren.
nicht wohischmeckend | nfa |
wohlschmeckend | Zuerst ist e sUB, sber dansch ist es salzyg... kompliziert zu beschrsiben™ sber gut! Danke!
d lsichte, bittere Note: (bin leider verkih't und in meiner Wahmehmung etwwas besintrachtigl, aber) Gewirze
wohlschmeckend nia
wohlschmeckend | besser s es sussight
nicht wohischmeckend | nfa
wohlschmeckend |venwidhnte Legionsre!
wohlschmeckend nia
wohlschmeckend | Gref ist super, damals wie heute
wohlschmeckend | Trifft nicht ganz meinen Geschmack, dieser ist aber eben ganz OK, wiirde s sber ohne Speck vorzishen,
wohlschmeckend lesker:)
nicht wohischmeckend | Die puis het nach sehr vielen Dingen gleichzeitig geschmekl. Sie war nicht schiecht, aber wonischmeckend fand ich 5
nicht wohischmeckend | Es beinhaltet sehr viele Geschmagkssorten. |
nicht wohischmeckend | Es schmeckt sehr gewahnungsbed irftig. aber man kann es essen und es séttigt
wohlschmeckend nia
wohlschmeckend | Nussig. am Puls der Zeit
wohlschmeckend | Schmeckt besser dis es sussieht!
nicht wohischmeckend | nfa |
wohlschmeckend | Der Geschmack war recht nieutral bis zur Zugsbe von Fischsauce. Durch die Zugsbe schmeckte such der Speck intens.
wohlschmeckend | ziemlich fad, mehr Gewirze? Scheint Geschmack der anderen Zutsten zu sbsorbieren?
wohlschmeckend | Konsistenz wie fester Pires, Geschmack silein von Gewirzen sbhangig
wohlschmeckend | relativ geruchios. langweilig-silbiicher Gesohmack. Konsistenz wie sohiecht gekochter Pudding.
wohlschmeckend |sehrsak
nicht wohischmeckend | geschmeacklos
nicht wohischmeckend | seir sub |
nicht wohischmeckend | ekelheft-dominantes OkAroma, im Abgang tbermssshend s, wohl wirklich nur als Grundbasis

Fomiarantworten 2 = | Formuleraniworten ~ | Diagramme =

Erkunden






Datenbasis | Umfragen

Experiment (n = 56) Versuchsreihe (n = 56)
@ LNF2012 @ VR1/ILNF2012
@ BORG2014 @ VR2ILNF2012
@ VR3ILNF2012
@ VR4/ILNF2012
@ VR5/BORG2014
@ VR3BORG2014
@ VR2BORG2014
Geschlecht (n = 56)
@ weiblich
® mannich Daten v.a. von Umfrage 2012

@ keine Angabe

(VR4/LNF2012)

v.a. mannliche Probanden
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Datenbasis | Beruf

Beruf (n = 56)

16 Studierende

12

Anzahl
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Datenbasis | Alter

Alter (n = 47)
80
- 72
B9
BT, /\85
B0 T'—
52
494 50
46
w 39
g 40 L
=L 34 34 93
32 31
30
20 V s gy =
£ 34 2R 75 26 26 5
23923 k"% 211/'313 23, | 2‘,2 .Q‘Q 2321232“20222:‘322
19 19 2l
20 f 4 j,.—--"\-
0

Proband
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Auswertung | Optik & Geruch

optischer Eindruck (n = 56) Geruch (n =56)

@ nichtansprechend
@ ansprechend

@ nicht ansprechend
@ ansprechend

eindeutig nicht ansprechender optischer Eindruck bei
deutlich ansprechendem Geruch




Auswertung | Geschmack

Geschmack (n = 56)

@ scharf

@ salzig

@ salzig, sauer
® salzig, scharf
® saver

@ sauer, sil
@ salzig, wiirzig
@ keine Angahe
@ hitter

® =it

@ neutral

® salzig, s0
@ salzig, sauer, s...

1. salzig | 2. sul} | 3. scharf | 4. sauer .




Auswertung | Geschmack (antwortbereinigt)

Geschmack | vereinfacht (n = 56)

neutral
1,4%
bitter

5 4%
keine Angabe

wuarzig
1,4%

SSSSS

1. salzig | 2. sul} | 3. scharf | 4. sauer L




Auswertung | subjektives Empfinden

subjektives Empfinden (n = 56)

hhhhhhhhhhhhhh

eindeutig wohlschmeckend




vorlaufige
Geschmacksdefinition

Versuche 2012 und 2014

Die puls verfligt liber einen

eindeutig nicht ansprechenden
optischen Eindruck bei deutlich
ansprechendem Geruch,

mit einem Sauce Starke & Zwiebel

‘ -

liberwiegend salzig-siil3en
Geschmack mit scharf-saurer Note

und wird als Peffer Sauce

eindeutig wohlschmeckend

empfunden.
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Problematik der vorlaufigen Definition

- Kumulation aller Ergebnisse
- unterschiedliche puls-Kompositionen —
unterschiedliche Definition sensorischer Attribute
- geringe Datengrundlage
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Teil 05
Publikationstatigkeit &
future work



Publikation: EXAR

€ XPERIMENTELLE
ARCHAOLOGIE

in Europa
BILAME 2015

Dominik Hagmann | Alarich Langendorf | Romina Weitlaner
Experimentalarchaologische Untersuchungen zu
romischem Getreidebrei. Bericht zur methodischen
Vorgehensweise des ersten Laborexperiments "LNF2012"

Experimentelle Archaologie in Europa 14/Bilanz 2015
(2015) 52-60
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http://www.pfahlbauten.de/shop/product_info.php/info/p80_Experimentelle-Archaeologie-in-Europa-Bilanz-2015.html/XTCsid/0f674b2fb1fc0d9e4e6c675422f5bcb0
https://www.academia.edu/12921262/Experimentalarch%C3%A4ologische_Untersuchungen_zu_r%C3%B6mischem_Getreidebrei._Bericht_zur_methodischen_Vorgehensweise_des_ersten_Laborexperiments_LNF2012_
https://www.academia.edu/12921262/Experimentalarch%C3%A4ologische_Untersuchungen_zu_r%C3%B6mischem_Getreidebrei._Bericht_zur_methodischen_Vorgehensweise_des_ersten_Laborexperiments_LNF2012_
https://www.academia.edu/12921262/Experimentalarch%C3%A4ologische_Untersuchungen_zu_r%C3%B6mischem_Getreidebrei._Bericht_zur_methodischen_Vorgehensweise_des_ersten_Laborexperiments_LNF2012_
https://www.academia.edu/12921262/Experimentalarch%C3%A4ologische_Untersuchungen_zu_r%C3%B6mischem_Getreidebrei._Bericht_zur_methodischen_Vorgehensweise_des_ersten_Laborexperiments_LNF2012_
https://www.academia.edu/12921262/Experimentalarch%C3%A4ologische_Untersuchungen_zu_r%C3%B6mischem_Getreidebrei._Bericht_zur_methodischen_Vorgehensweise_des_ersten_Laborexperiments_LNF2012_
https://www.academia.edu/12921262/Experimentalarch%C3%A4ologische_Untersuchungen_zu_r%C3%B6mischem_Getreidebrei._Bericht_zur_methodischen_Vorgehensweise_des_ersten_Laborexperiments_LNF2012_

KATEGORIEN

SCHLAGWORTER - WOLKE

FELDEXPERIMENT
‘BORG2014"

/112015 W8 HINTERL, AMENTAR o BEARBEITEN

Meben dem Laborexperiment “LNF2012" wurde etwa zwei Jahre
danach am 26. und 27.05.2014 das Feldexperiment "BORG2014"
als dessen Fortsetzung durchgefihrt. weiterlesen —

* BORG2014 K+ DOKUMENTATION [+ FELDEXPERIMENT
o ¥ roeason |

ARTIKEL, PUBLIKATIONEN

PLAKATE

2015 W HINTERLAS OMMENTAR 4% BEARBEITEN

Sowohl fiir das Laborexperiment “LMF2012" als auch fir das
Feldexperiment "BORG2014” wurden publikumswirksame
Posterausstellungen durchgefiihrt. weiterlesen —»
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http://diepuls.hypotheses.org/

future work

- min. T weiterer Laborversuch
- Berlicksichtigung der ethnografischer Daten
- min. 1 weiterer Feldversuch
- rekonstruierte olla
- Berucksichtigung der ethnografischen Daten
- Videodokumentation
- selektive Temperaturmessung mittels Einstechthermo- und
Pyrometer
- permanente Temperaturmessung mittels Fuhler
- Lebensmittelchemische Analysen




OEGUF2016



http://www.youtube.com/watch?v=pRYzSJleiYU

