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Eine Tradition

Von allen Lebensmitteln und Wurzmitteln, die viel Glutamat enthalten, hat Fischsauce die langste
Tradition. Bei den Zivilisationen der Griechen und Romer der Antike wurde Fischsauce allgemein als
Wurzmittel verwendet. Wie Wein und Speisedl stellte sie ein wichtiges Grundnahrungsmittel dar. Der
Handel mit der als Wirzmittel verwendeten Fischsauce geht ungefahr bis ins siebte Jahrhundert vor
Christus zuruck.

Entlang der Mittelmeerkiste wurden die Ruinen zahlreicher groer Fabriken freigelegt, in denen Fisch
verarbeitet wurde. Es gab uUber hundert solcher Fabriken, und die Fischsauce wurde in grof3en Behaltern,
den Amphoren, transportiert. Archaologische Ausgrabungen haben Amphoren zutage geférdert, auf denen
sich genaue Angaben Uber die Guteklasse der Ware, ihren Hersteller und die verwendeten Zutaten fanden.
In einer Liste von Wdurzmitteln aus dem siebten Jahrhundert wird diese Fischsauce als "Garum™
bezeichnet. Aufzeichnungen, die bis auf das Jahr 968 zuriickgehen, ist zu entnehmen, dass der
byzantinische Kaiser Nikephoros Il den Boten von Papst Otto | mit gebratenem Lamm bewirtete, das mit
Zwiebeln, Lauch und Garum zubereitet war. Im elften Jahrhundert jedoch verschwand Garum aus der
européischen Kuche. Das Rezept wurde jedoch weitgegeben, und Garum tauchte in einigen Kldstern als
eine "geheime Medizin" mit appetitanregender Wirkung auf. Salzige Fischsauce kann also auf eine
Geschichte von tber 2.500 Jahren zuriuckblicken. Damit ist sie das alteste Umami-Wurzmittel der Welt.
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