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Exkursion: ,Campania felix*

Die Backerei in Pompeji

e pistor = Backer u. Muller
» gleicher Arbeitsvorgang: Mehl wurde in der kleinen Werkstatt gemahlen, dann im
Ofenraum zu Brot gebacken.
> Besitzer von Backereien meist Freigelassene, aber in Pompeji auch Méglichkeit zur
Adilitat
» Backen — Tatigkeit zur Gewinnung von Geld u. Ansehen
» in den kleineren Betrieben arbeitet der Besitzer mit.

e Pompeji: 31 Backereien mit 20 Verkaufsladen; Kleinbetriebe zur Versorgung der Anwohner

e pistrinum = Backerei, Backstube; meist 3-4 Muhlen, 5-7 Leute beschaftigt (wahrscheinlich
Sklaven)

e Verkauf: Ladenlokal, Verkauf auf der Stral3e (,Fliegende Handler®) siehe Abb.1

e libarius = Kuchenbacker

e pompejanisches Brot: fest, rund, auf der Oberflache in 8 Teile geteilt

Herstellung von Brot siehe Abb.2

1.) Mahlen des Getreides
» 2 Arten von Muhlen: mola trusatilis — von Sklaven angetrieben
mola asinaria - von Esel/Pferd angetrieben
» Miuhlisteine aus sehr harter und sehr poréser, schwarzer Lava
> 2 Teile: meta —feststehend, Form einer Glocke
catillus - beweglich, zwei hohle Kegel — oberer Kegel als Trichter, an
Verbindungsstelle enge Offnung mit 2 viereckigen Lochern mit eisernen
Pfannen fur holzerne Arme des Mihlsteins (fir das Anspannen des
Tieres), zum Verlangern der Lebensdauer Mdglichkeit zum Umdrehen
2.) Herstellen des Brotteiges
» nach Mahlen zerquetschte Korner gesiebt
Teig mit Hefe, Wasser u. Salz anrtihren
in hdlzernem Backtrog oder in der Knetmaschine geknetet
auf Tisch geformt, mit der Hand Form von Broten, Name des Backers aufgedrickt,
auf langstieligem Schieber in den Ofen
3.) Backen im Ofen (furnus)
» einfach Backofen: Boden (area), kleines Gewdlbe, unten eine Ofenloch
> Backerofen: komplizierter - Boden der Feuerstelle aus Ziegelsteinen mit Kalkmortel
verbunden, 10-cm-Sandschicht zur Dammung, Fundament, Hohlraum zum Trocknen
von Gemise/Holz, Ofenloch war wahrend des Backens verschlossen, Kamin fur
Zug, Rauch heizte Warmekammer
» Tonofen fur feineres Brot: Ofenraum, der durch Feuer zwischen Doppelwanden
erhitzt wurde
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Abb.1

Brotverkaufer, Wandmalerei aus dem
Haus V11, 3,30 (jetzt Nationalmuseum
Neapel)

Abb.2

Grol3backerei, Relieffries am
Grabmal des Vergilius Eurysaces
(Umzeichnung): Anliefern, Mahlen
ey und Verbuchen des Getreides;
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