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Mit diesem kurzen Vorbericht liber das Sauveterrien von Birsmatten ist
natlirlich die Aussagefiahigkeit der in Frage stehenden Schichten noch nicht er-
schopft. Einerseits bleibt das Resultat der Grabungsfortsetzung abzuwarten,
anderseits stehen die Ergebnisse der in Ausfiihrung befindlichen pollenanaly-
tischen, sedimentgeologischen und palaeontologischen Untersuchungen sowie
der C-14-Altersbestimmung noch aus. Erst dann wird man sich ein einiger-
maBen vollstindiges Bild dieser fiir die Schweiz neuen mesolithischen Fund-
gruppe machen kdnnen, die nun voraussichtlich an weiteren Stellen nach-
gewiesen werden kann. H.-G. Bandi

Romisches Brot

R.Laur-Belart berichtete in der « Ur-Schweiz» XIX, 2, Juni 1955, ausfiihr-
lich tiber die Erstellung und Ausstattung des Rémerhauses von Augusta Raurica.
Wie dort aus Abb.28 ersichtlich ist, wurde ein Raum als Kiiche, mit Handmiihle
und Backofen eingerichtet.

Augst besitzt aber auch einen Originalbackofen aus romischer Zeit, resp.
den Unterteil eines solchen, mit Holznische (24. Jahrbuch der SGU, Taf. X,
Abb.2. Es kann hierzu auf den friiheren Fund der Backflache des Ofens von
Ober-Weningen verwiesen werden.)

Nachdem der betreffende Raum des Romerhauses bereits eine Hand-Dreh-
mihle und einen Backofen aufweist, muBte der Wunsch zur Rekonstruktion von
Gebicken auftauchen.

Die Frage, ob solche Rekonstruktionen zu verantworten seien, war positiv
zu beantworten. Bekanntlich konnten in Pompeji eine ganze Anzahl Brote ge-
borgen werden. Zudem sind zur Herstellung der Gebidcke in Plinius’ Naturge-
schichte reichliche Angaben vorhanden.

Prof.Maiuri, Neapel, stellte die nétigen Unterlagen, wie Photos und Di-
mensionen, zur Verfiigung (Abb.14). Dabei ergaben sich folgende MaBe:

Durchmesser der Backfliche des Brotes 22 cm
Durchmesser der Oberfliche des Brotes 19 cm
gesamte Hohe 58 cm
Hohe des Geback-«FuBes» 2,8 cm
Hohe des Oberteiles 3cm

In rémischer Zeit kannte man zahlreiche Brotsorten. Es muBten also die-
jenigen ausgewahlt werden, welche im Haushalt einer gutsituierten Familie, die
ein derartiges Haus bewohnte, iiblich gewesen sein mdgen.

Da Juvenal (Satiren V, 70) schrieb: «Aber das schneeig und zart aus fein-
stem Mehle gemachte (Brot) wird fiir den Herrn bewahrt», wurde fiir den
«Herrn» des Romerhauses Brot aus feinem Weizenmehl hergestellt.
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Abb. 14. Romisches Brot. a) Original aus Pompeji. b) Rekonstruktion.
Photo: Sopr. Antichita Campania, Napoli; M. Wihren.

Fiir die librigen Angehdrigen wihlte ich die Mittelsorte, eine Mischung
von ¥ Weizen und ¥, Gerste, da die Mischung Weizen/Gerste in Rom sehr
brauchlich gewesen sein muB.

Prof. Laur gedachte in seinem Bericht («Ur-Schweiz », |. c. S. 38) eben-
falls der Sklaven, indem er schrieb: «Dabei darf er (der Besucher) aber
nicht vergessen, daB iber dieser reizvollen Wohnung des hablichen Biirgers in
armlichen Verschligen die Sklaven hausten.» Demnach war es gegeben, auch
Brot herzustellen, das die Sklaven gegessen haben kdnnten. Es wurde zuerst an
das panis hordeacius (Blimner, Technologie der Gewerbe, 79) gedacht, welches
aus Gerste bestand. Wie bei den Griechen, wird es ebenfalls bei den Rémern
als Sklavenkost gedient haben, kam aber auBer Gebrauch. Die Wahl muBte des-
halb auf das panis acerosus (Bliimner, 79) fallen, so daB eine Weizen-Gersten-
Mischung samt Kleie verwendet wurde.

Abb. 15. Rom, Grab der Vibia, Praetextat-Katakombe. Tisch mit Broten
(Haas, Bilderatlas zur Religionsgeschichte, Abb. 167)
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AuBer den genannten Broten wurden zwei Sorten Kleinbrote angefertigt.
Das eine Brotchen weist vier Einschnitte auf (bildliche Darstellung auf einer
Sarkophagfront im Lateran-Museum), das andere ein eingeschnittenes Kreuz
und in den Feldern vier kleine Ringe (Form vom Grab der Vibia, Pritextat-Kata-
kombe, Rom). Diese Brotform war schon in Griechenland in klassischer Zeit
tiblich. Die Backerei Roms wurde ja stark durch die im 2. Jh.v.Chr. eingewan-
derten resp. eingeschleppten griechischen Bicker beeinfluBt; deshalb sind in
Rom griechische Brotformen verbreitet worden. Zu solchen gehéren ebenfalls
die Brote von Pompeji. Die Form dieser Brote blieb in Griechenland in den
Hostien- und Eulogienbroten bis heute erhalten, mit dem Unterschied, daB in
die Oberflache nicht Kerben, sondern Stempel eingedriickt werden. Eine GroB-
zahl der kretischen Eulogienbrote weist die gleichen Dimensionen wie die Brote
von Pompeji auf.

Abb. 16. Romische Brote, fiir das Rémerhaus in Augst rekonstruiert durch die Bickerfachschule
in Luzern. Photo M. Wihren.

Zur Brotherstellung sei erwidhnt, daB das zur Rekonstruktion verwendete
Mahlgut den mit der gallischen Miihle von Basel (Historisches Museum Basel)
vorgenommenen Proben entsprach.

Bei der Zubereitung des Teiges hielt man sich an die Angaben von Plinius
(Hist.nat.18.Buch, Kap.7). Ebenfalls bei der Siauerung wurde Plinius befolgt:
«Die Hirse, wenn sie mit Most durchgeknetet wird, eignet sich nach Jahreszeit
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besonders zum Sduern. Ein Gleiches macht man aus den kleinen und besten
Kteien des Weizens selbst (hier angewendet), welche in weiem, dreitigig rei-
fem Most ausgeknetet und an der Sonne getrocknet sind. Wenn man nun Brot
backt, so IaBt man ein Kiigelchen aufweichen, macht es mit dem Semmelmehl
des Kornes heil und mischt es unter das Mehl.» Die angewendete Siauerung
entspricht also diesen Angaben. Das durchgefiihrte Backverfahren gleicht dem
Backen im Kuppel-Ofen.

a b
Abb. 17. Romische Kuchenform. a) Original von Reconvilier im Hist. Museum Bern;
b) Rekonstruktion im Rémerhaus in Augst. Photo M. Wihren.

Es ist anzunehmen, daB sich die Bewohner des Romerhauses in Augusta
Raurica wie andernorts hie und da einen Kuchen schmecken lieBen. Deswegen
wurde eine Kopie der romischen Kuchenform von Reconvilier (im Historischen
Museum Bern) angefertigt. Wie die Brote, weist sie die genauen MaBle des Ori-
ginals auf. Das Original konnte auf Grund von Vergleichen mit dem Fund von
Rheinzabern (im Museum Speyer) als Kuchenform gedeutet werden (eine dhn-
liche Form in Abbildung v.).Overbeck, Pompeji, Leipzig 1884, Fig.43, s). Ori-
ginal wie Kopie weisen u.a. folgende MaBe auf: & oben 21 cm mit, 18,7 cm ohne
Rand; Tiefe 6,5 cm (Abb.17).

Der Schweizerische Bicker- und Konditorenmeister-Verband und seine
Fachschule, die an der kulturhistorischen Seite ihres Gewerbes immer groBes
Interesse zeigen, libernahmen samtliche Kosten und tberreichten die Objekte
der Stiftung Pro Augusta Raurica als Geschenk. Die Fachschule des Verbandes
fihrte die praktischen Arbeiten und zahlreiche Versuche durch, wofiir dem
Leiter der Bickereiabteilung, Herrn Fliickiger, verdienter Dank gebiihrt. Der
Verband iibernahm zudem die Kosten zur Anfertigung der Kopie der romischen
Kuchenform, die von einem Fachlehrer der Gewerbeschule Bern angefertigt
wurde. Max Wihren
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