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Alex R. Furger

Abb. |

Kleine Handmiihle (links, Inv. Nr.
1970.1347A) und grosse, von zwei
Personen angetriebene Miihle
(rechts, Inv.Nr. 1977.18555) in der
Augster »Romer-Backstube«, auf
denen heute noch Getreide gemahlen
wird. Die Holzgriffe sind modern
erganzt. Aus Augst, Insula 19 bzw.
23

Petite meule a main et grande meule,
mue par deux personnes, dans la
boulangerie romaine d’Augst.
Piccolo mulino a mano e mulino
grande manovrabile da due persone,
di Augst.

Vom Essen und Trinken im romischen Augst
Kochen, Essen und Trinken im Spiegel einiger Funde

Zahlreiche antike Autoren unterrich-
ten uns sehr detailliert iiber die Produk-
tion von Nahrungsmitteln und die ro-
mische Kochkunst. Werke wie de re ru-
stica (Zwolf Biicher iiber die Landwirt-
schaft) von Columella! oder de re co-
quinaria (Ueber die Kochkunst) von
Apicius? sind vollumfinglich der Nah-
rungsproduktion und -zubereitung ge-
widmet. Daneben finden sich bei sehr
vielen Autoren Hinweise und Be-
schreibungen von Anbaumethoden,
Viehzucht, Jagd, Kiichenbetrieb sowie
Rezepten, Gelagen und Gastmailern
usw.3. All diese historischen Informa-
tionen beziehen sich in der Regel auf
die Gepflogenheiten in Italien selbst
und widerspiegeln nicht selten eine Ta-
felkultur, wie sie nur in der sozialen
Oberschicht vorstellbar ist. Die wohl
bekannteste und extremste Schilde-
rung in dieser Richtung ist die von Pe-
tronius iberlieferte cena Trimalchionis
(Gastmahl des Trimalchio)4, eine saty-
rische Schilderung ausufernder Tafel-

168 freuden.

Uns soll hier aber mehr die Situation in
den romischen Provinzen nordlich der
Alpen interessierend, und hier ist die
Quellenlage vollig anders: Schriftliche
Zeugnisse sind - von einigen Inschrif-
ten und Graffiti (Abb. 10; 11) abgese-
hen - nicht vorhanden. Man ist deshalb
vollkommen auf archidologische Infor-
mationen im weitesten Sinne angewie-
sen: Grabungsbefunde mit Kiiche,
Herdstelle, Backofen, Speisezimmer
und dergleichen, Anlagen zur Nah-
rungsmittelproduktion (G utshofe, M iih-
len usw.), Fundgegenstinde aus Land-
wirtschaft, Kiiche und E sszimmer (Ge-
schirr, Gerite), Inschriften aufE ss- und
Trinkgeschirr, Speisebeigaben in Gri-
bern, Tierknochenfunde (Speisecabfil-
le) und bildliche Darstellungen (Re-
liefs, M osaiken usw., vgl. Abb. 13;26).

In den letzten Jahren hat ein Spezial-
zweig der archiologischen Forschung
einen enormen methodischen Auf-
schwung erfahren: die Archidobotanik.
Sie analysiert und interpretiert die

pflanzlichen Reste, die bei Ausgrabun-
gen gefunden werden, wie z.B. verkohl-
te Getreidekorner (Abb. 14), Samen
und Fasern von Obst-, Gemiise- und
Wildpflanzen, Inhalte von Sodbrunnen
und Latrinen usw. Diese Reste vermit-
teln uns die direktesten Hinweise auf
die Pflanzennahrung vergangener Zei-
ten (vgl. auch den Beitrag von S. Jaco-
met auf S. 12511, in diesem Heft). Wiih-
rend derartige Untersuchungen an ro-
mischem Material aus der Bundesre-
publik Deutschland seit etwa 15 Jahren
erfolgreich sind®, steht die archdobota-
nische Erforschung romerzeitlicher
Pflanzenreste in der Schweiz erst am
Anfang’.

Im folgenden soll ganz konkret von
Funden aus Augst und Kaiseraugst aus-
gegangen werden, von denen wir uns
Informationen zu Speis und Trank zur
Romerzeit in unserer Gegend erhoffen.
Die Zusammensetzung und Aufarbei-
tung dieses Fundgutes bringt es
zwangsldufig mit sich, dass damit nicht



Abb. 2

Rekonstirutkrionen romischer Brote
im Romerhaus Augst, basierend auf
iiberlieferten Rezepten, bildlichen
Darstellumgen und Funden aus
Pompeji..

Pains romains (modernes) a la
maison romaine d’Augst.
Riproduziione di pane romano nella
casa romara di Augst.

alle Fragen beantwortet werden kon-
nen, die sich uns zu diesem Thema stel-
len.

Nahrungsmittel

Pflanzliche und tierische Nahrung bil-
den bei den Mahlzeiten zwar eine Ein-
heit, ihre Erforschung erfolgt aber ge-
trennt. Elisabeth Schmid hat wihrend
zehn Jahren simtliche Tierknochen
aus den laufenden Ausgrabungen von
Augst (1955-1969) analysiert8. Sie hat
sowohl die Mabhlzeitabfille, wie sie
liber ganze Stadtquartiere (insulae) ver-
streut gefunden wurden, untersucht als
auch den Inhalt eines Kiichenbodens
aus Lehm in der Insula 30 (vgl. Tabelle
1). In den Schutt- und A uffiillschichten
waren die grossen Knochen vom Rind
(und selten vom Pferd) besonders gut
vertreten, aber auch einzelne Skelette
verendeter und nicht etwa verspiesener
Hunde. Im lehmigen Kiichenboden
der Insula 30 und unter einer Holz-
schwelle, die zum benachbarten Spei-
sesaal mit dem Gladiatorenmosaik
fuhrte (Abb. 12, 2-4), sind hingegen
vor allem kleine Knochen und Splitter
erhalten geblieben, die vom Kiichen-
personal nicht weggekehrt und so in
den Boden eingetreten worden waren:
Es sind dies vor allem Knochen von
Hausgefliigel wie Huhn, Gans, Ente
und Taube (zusammen 25% aller be-

Abb. 3

Kaseform aus braunrotem Ton, aus
dem Strassengraben bei derr Taberne
in Augst, Insula 5. - Solchee Formen
fiir kleine K aselaibe bestancden wohl
hauptsdchlich aus gedrechsseltem
Holz, wie die fast formgleichien, heute
noch fiir Bergkdse (»Mutsc:hli«)
verwendeten »Vdtterli« im IBerner
Oberland. Allen Varianten
gemeinsam sind Grosse, Licher
unten und Rillen im Bodem (Inv.Nr.
1966.5293a.b). M. 2:5.

Forme a fromage (faisselle)) en
argile brun-rouge. Les mouiles de ce
genre pour les petits fromagges
étaient essentiellement en thois
tourné.

Forma per formaggio di cerramica
rosso-marrone. In gran parrte queste
forme per formaggi piccoli erano

di legno tornito.

stimmbaren Knoche:n), von Wildvo-
geln wie Rebhuhn, Amsel, Drossel
usw. (zusammen 7%)), Pfotenknochen
von Hasen (16%), Freoschreste (2%) so-
wie zahlreiche Schalezn von Weinberg-
schnecken, Eiern umd Austern. Das
Schwein (30-50% der Tierknochen aus
dem ganzen Stadtgetbiet) und das er-
tragreichere Rind hwaben die grosste
Fleischmenge gelieftert. Zur Versor-
gung derStadt, die im spéten 2. und frii-
hen 3. Jahrhundert ni.. Chr. schitzungs-
weise 15’000 bis 200000 Einwohner
zahlte, waren die zahlireichen Gutshofe
im Umland der Colwonia Raurica ver-
antwortlich. Zahlreicthe Schweine, aber
auch Hausgefliigel, Sichafe und Ziegen
wurden auch innerhalb der Stadt in
Stillen und Hinterhdfen gehalten. Die
Jagd auf Hasen, Wildvogel und selten
auch auf Hirsch, Rieh, Wildschwein

oder Elch hat das Fleischangebot nur in
bescheidenem Masse bereichert. Die
kleinen und fragilen Reste von Fischen
undEiern(Abb. 15,1) wurden bei A us-
grabungen nur selten beobachtet, ob-
wohl sie einen sehr wichtigen Teil der
E rnihrung anzeigen. Insbesondere der
Fischfang in Rhein, Ergolz und Violen-
bach ist nicht zu unterschitzen! Im Kii-
chenboden der Insula 30 haben sich
immerhin 526 Fischreste erhalten, die
vorwiegend von Aschen, Salmen und
grossen Forellen stammen.

Wihrend die Tierknochen in unseren
B éden gut tiberdauern, sind die pflanz-
lichen Reste nur in Ausnahmefillen er-
halten. In Augst und Kaiseraugst konn-
ten pflanzliche Nahrungsmittel bisher
nur in Form von verkohltem Getreide
nachgewiesen werden (vgl. Tabelle 2
und Anm. 7). Die am haufigsten nach-

Jahr 1962 1964-66 1963-66 1969
Grabung Insula 30 Insula 31 Kurzenbettli Venusstrasse
Kiichenboden Mansio
Anzahl Knochen 2768 1995 1984 4838
% % % %
Rind 1.2 39 32 48
Schwein 48 38 41 30
Schaf/ Ziege 0,6 17 12 13
Pferd - 03 4 7
Hund - 0,2 14 1,2
Hausgefliigel 25 ? 2 1,6
Wildtiere 25 10 1,5

Tabelle 1: Rémische Tierkknochen aus Augst (nach E. Schmid, vgl. Anm. 8).
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gewiesenen Getreidesorten sind Saat-
weizen, Roggen, Emmer und Gerste
(Abb. 14). Ein mehrere Liter umfas-
sender Vorrat von Saatweizen aus dem
3.Jahrhundert kam 1984 im westlichen
Keller des »Handwerkshauses« in der
Schmidmatt in Kaiseraugst zum Vor-
schein®. Er war mit auffallend kleinen
Roggenkornern »verunreinigt«, ent-
hielt aber weder Spelzen noch Spindel-
reste und fast nur schwere Unkrautsa-
men, was darauf schliessen ldsst, dass
der Getreidevorrat in bereits gedro-
schenem und geworfeltem Zustand
eingelagert worden ist10.

Getreide wurde in erster Linie zu Brot
verarbeitet. Nach dem Dreschen, evtl.
Darren, Stampfen und Worfeln wurden
die entsprechenden Korner in einer
Steinmiihle gemahlen, von denen zahl-
reiche Exemplare aus Augst und Kai-
seraugst bekannt sind (Abb. 1). Das

170 Mehl verschiedenster Getreidesorten

wurde, teils mit Zusitzen wie M ost und
Hirse zur Sduerung oder Kleie, zu Bro-
ten mannigfaltiger Rezeptur, Form und
Grosse verarbeitet (Abb. 2)!1. Vom
Backvorgang selbst zeugen verschiede-

Abb. 4

Dreibeingefisse und Feuerroste aus
Ton (Nachweise Anm. 20). 1 Koch-
topf aus grobem Ton des friihen

1. Jahrhunderts, 2-4 verschiedene
Teller bzw. Ndpfe mit feinen
Fiisschen, 5-7 Roste aus grobem Ton
mit je drei Fiissen, auf denen
beliebige Kochtdpfe mit flachem
Boden in die Herdglut gestellt werden
konnten (selten!). Vgl. den Eisenrost
Abb. 23. M. 1:4.

Récipients a trois pieds et supports
de marmites en terre cuite.

Trepiedi e griglie di ceramica.

ne Backofen in Augster Privathdusern
und Tabernen (Abb. 24). Daneben war
Getreide, vor allem bei den einfachen
Volksschichten, auch Grundstoff fur
den puls (einem weit verbreiteten Brei

Jahr 1966 1939 1983 1984
Grabung Brandgrab Insula 24 Schmidmatt Schmidmatt
beim Osttor | Brandschicht Keller - West Gewerbehalle - Ost
Probe FK 5868 Inv. Nr. FK B8567 FK B9428
39.3857 + B9016
Einkorn (cf.) ? - - é
Emmer sehr viel - 2
Dinkel 7 40 5 5
Saatweizen ? 76 2202 1
Weizen (spec.) ? 61 ? > 200
Roggen 2 10 1035 97
Hafer ? - - 10
Hirse (2 Arten) ? - - 1
Gerste (cf) viel - - 16
Ackerunkrduter X - 514 78

Tabelle 2: Verkohlte romische Getreidefunde aus Augst und Kaiseraugst, Stiickzahlen (nach S. Jaco-

met, vgl. Anm. 7).



Abb. 5

»Milchkochtopfe« aus Ton (Nach-
weise Anm. 21). Versuche mit einer
Rekonstruktion der Form 1-3 haben
gezeigt, dass im Topf aufkochende
Milch durch die enge Offnung zwar
hochsteigt, auf dem inneren Kragen
aber soweit wieder abkiihlt, dass sie
durch die Locher wieder nach unten
zuriickfliesst, ohne dass ein Tropfen
tiber den Gefissrand gelangt.

4-6 abweichende Formen, Deutung
unsicher. M. 1:4.

Pots a cuire le lait, en terre cuite.
Un essai de cuisson a montré que
le lait a ébulition tend a monter
dans l'étroite embouchure, s’y
refroidit aussitot et retombe dans
le récipient par les ouvertures.
Pentole per il latte di ceramica.

E stato dimostrato, che il latte
bollendo sale attraverso la strettoria,
si raffredda e cola di nuovo giu
attraverso i fori.

aus Dinkel, Wasser und Salz) und die
polenta (Gerstenbrei). In unserer Ge-
gend ist zudem auch in Betracht zu zie-
hen, dass die einheimische, »keltische«
Bevolkerung ihre angestammten Ge-
richte auch zur Zeit der romischen Ko-
lonisierung zubereitete; zu denken wa-
re hier etwa an Pokelfleisch oder met
(honiggesiisstes Gerstenbier).

Aus den feuchten Fundschichten von
Oberwinterthur konnte eine Vielzahl
von Pflanzenresten geborgen und ana-
lysiert werden, die uns einen erstaun-
lich reichen Speisezettel priasentieren
(vgl.S. ft): An Gemiisen sind Kohi,
Ginsefuss, Amarant, Ackersalat, Bren-
nessel, Mohrriibe und Zichorie nach-
gewiesen (in deutschen Fundorten fer-
ner Riiben, Knoblauch, Sauerampfer,
Pastinak usw.), Schlafmohn- und Lein-
samen dienten wahrscheinlich als Ol-
lieferanten, an Gewiirzen fanden sich
Koriander, Fenchel, Thymian, Dost,
Sellerie und Dill. Obst ist mit Apfel,{

Birne, Brombeere, Himbeere, Erdbee-
re, Zwetschge, Pflaume, Schlehe, Ho-
lunder und Pfirisch (in Vindonissa
auch Kirsche) bezeugt, und schliesslich
fanden sich auch Reste von Walnuss
und Haselnuss. Welche dieser Pflanzen
allerdings wild gesammelt und welche
kultiviert worden sind, kann beim heu-
tigen Stand der Funde und Archidobo-
tanik nur selten entschieden werden.
Sicher importiert worden sind Reis
(Neufund aus Zurzach, unpubliziert),
Oliven, Pfeffer und andere exotische
Gewiirze, Kichererbsen, Feigen, Dat-
teln und natirlich auch die sehr zanl-
reich belegten Austern (Abb. 16)12,

DerRebbau, dieKelterei und die Zube-
reitung von Weingetranken waren Be-
standteile antiker Lebensmittelversor-
gung, die auch in den nordlichen Pro-
vinzen nicht wegzudenken sind!3. Un-
ter der romischenHerrschaft wurde der
Rebbau auch nordlich der Alpen for-
ciert, um der grossen Nachfrage ge-

recht zu werden. B ekannte Weingegen-
den wie das Moselgebiet haben ihre
Bedeutung seit romischer Zeit bis heu-
te beibehalten. Im Territorium der
Colonia Raurica, im heutigen Rebge-
biet (!) der Unteren Klus bei Aesch BL,
kamen vor Jahren sogar Rebstocke
zum Vorschein, die nach Ausweis der
Cl4-Datierung spitromisch sind!4.

Auch in Augst ist der Weinanbau
durch einige Rebmesserfunde bezeugt.

Neben der gallischen und helvetischen
Weinproduktion, fiir die Transport und
Lagerung in Holzfdssern typisch ist,
wurde aber auch Wein aus den Mittel-
meerldndern in beachtlichen Mengen
importiert, wie Massen von Weinam-
phoren zeigen (Abb. 17,3). Inschriften
auf den Amphoren sowie deren Form
und Machart lassen als Ursprungsldn-
der Griechenland, Italien, Siidfrank-
reich, Spanien und Nordafrika erken-
nen.
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Kochgeschirr

Kochtopf

Backplatte

Reibschussel

Wasserkrug

Auftraggeschirr

Platte
(Tablett)

Schussel

Keramik

1-9

Lavez
(Speckstein)

10-14

Terra
sigillata

15-22

Metall

23 Eisen
24-32
Bronze

Glas
33-38




1bb. 6

Romische Gefdsstypen unter-
chiedlicher Funkton und Machart
Nachweisie Anm. 22). M. 1:8.
Récipients romains de diverses
onctions et fabrications.

Tipi di rec:ipienti romani di funzione
s fattura diversa.

Teller Saucen-
schélchen

Trinkgeschirr

Becher

Kanne

Mischgefass

Sieb

Keramik

1-9

Lavez
(Speckstein)

10-14

Terra
sigillata

15-22

Metall

23 Eisen
24-32
Bronze

Glas
33-38
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Abb. 7

Verschiedene Kiichengerdte aus
Eisen (Nachweise Anm. 23):

1-3 »Riistmesser«, 4 Hackmesser fiir
Fleisch, 5 Fleischhaken, 6 einfache
Schopfkelle, 7 Kombinationsgerat
mit Fleischhaken und Riihrkelle.
M. 1:4.

Diverses ustensiles de cuisine en fer.
Utensili di cucina in ferro.

Mit diesen Feststellungen iiber die in
der Schweiz archidologisch bezeugten
pflanzlichen und tierischen Nahrungs-
mittel sind wir aber schon an der Gren-
ze der sicheren A ussagemoglichkeiten,
Die bekannten romischen E ssgewohn-
heiten aus dem Mittelmeerraum wur-
den sicher nicht vollumfinglich und in
allen Bevolkerungsschichten nordlich
der Alpen tibernommen. Die Funde
machen es schwer abzuwigen, wie im
Laufe der romischen Okkupationszeit
die italischen Sitten und die einhei-
misch-keltischen Gewohnheiten ne-
beneinander bestanden bzw. inwiefern
sie sich im Laufe der Zeit vermischten.
Der umfangreiche Export von romi-
schem Bronzegeschirr ins freie Germa-
nien! ldsst allerdings vermuten, dass
mediterrane Ess- und Trinkkultur in
der Oberschicht des Nordens als nach-
ahmenswert empfunden wurde - ein
Phianomen, das wir seit dem Fiirsten-
graberhorizont der Hallstattzeit beob-
achten konnen.

Speisezubereitung: Kochen und Backen

Die weitaus hdufigsten Zeugen romi-
scher Speisezubereitung in Augst sind
die Kochgeschirre aus Ton. Unter den
unzihligen Gefassfragmenten domi-
nieren - vom Ess- und Trinkgeschirr
vorerst einmal abgesehen - der Koch-
topf (aula, olla, caccabus'®; Abb. 6.1
und 18), die Auflaufform (patina; Abb.
6,2 und 19) sowie die Reibschiissel
(mortarium; Abb. 6,3.15 und 20). Die

ST
=2

e T S = S
—_7 T

—_—

Kuchengeschirr

Auftraggeschirr

Trinkgeschirr

Waschgeschirr

Abb. 8

Kaiseraugst-Dorfstrasse, Bronze-
Depotfund von 1976: Dem Kiichen-
geschirr zuzuordnen sind ein grosser
Kochtopf, vier Mischgefisse und vier
Backplatten; das Auftraggeschirr
besteht aus vier runden und drei
ovalen Tabletts, drei Schiisseln, zwei

174 Wasserbad-Doppelbehdltern, einem

Silberloffel und einem Saucen-
schdlchen; zum Trinkgeschirr
gehdren ein Weinkrug, zwei grosse
Becher, zwei Mischeimer und vier
Siebe mit zugehorigen Kellen; als
Waschgeschirr schliesslich sind zu
interpretieren: eine Wasserkanne,
eine Auffangschale mit verziertem
Griff, eine gerippte Waschschiissel

sowie ein tiefes Waschbecken. Nicht
abgebildet sind drei Bronze-
statuetten und sieben Miinzen
desselben Versteckfundes. Mitte

3. Jahrhundert. M. 1:16 (Abb. nach
T Tomasevic-Buck, wie Anm. 30;
Zusammenstellung nach S. Martin-
Kilcher).

Kaiseraugst-Dorfstrasse. Dépot de
vases en bronze (1976). Ustensiles
de cuisine, plateaux, service a boire
et aquamaniles.
Kaiseraugst-Dorfstrasse. Deposito di
bronzi trovato nel 1976: vasellame
di cucina, stoviglie, recipient:
lavastoviglie.



Abb. 9

Auswahl von Tafelgerdten (Nach-
weise Anm. 32). 1-4 cochlearia fiir
Eier, Schnecken und Muscheln (1.2
aus Bein, 1. Jahrhundert; 3 Bronze,
1. Jahrhundert; 4 Bronze, 2. Jahr-
hundert); 5 ligula fiir Saucen und
»Suppen«, Bronze, verzinnt;

6 Weinschopferchen (cyathus) mit
einfachem Weinsiebchen am Griff-
ende, Bronze, 1. Jahrhundert;

7 Kombinationsgerat mit Zahn-
stocher und Weinsiebchen aus Silber,
4. Jahrhundert. M. 1:4.

Ustensiles de table: cuilleres, louche
a vin; cure-dent et passoire a vin.
Scelta di stoviglie: cucchiai,
cucchiaione per il vino e stuzzica-
dente con colino per vino.

flache, oft feuerfeste patina diente zur
Zubereitung von zahlreichen gleichna-
migen Gerichten, denen A picius ein ei-
genes Kapitel in seinem Kochbuch ge-
widmet hatl7_ sowie von Getreidebrei.
Diese Back-, Auflauf- und Auftrags-
platten wurden grosstenteils in Augst
selbst getopfert, und Brandspuren an
manchen Stilicken zeigen, dass sie im
Backofen oder auf Glut und heisser
Asche verwendet worden sind. Aus der
Vielzahl solcher Funde ist abzuleiten,
dass patinae als Gericht sich in Augst
grosser Beliebtheit erfreuten. Das glei-
che diirfen wir fur das stark variierbare
Gericht moretum annehmen, dessen
Namen von mortarium (MoOrser) abge-
leitet ist. Als mortarium wurden sowohl
Steinmdorser (Abb. 20.2) bezeichnet,
als auch ténerne Reibschiisseln (Abb.
20,3), wie eine Ritzinschrift auf einem
Fund aus Pfiinz in Bayern beweist!8.
Reibschiisseln aus Keramik sind in
Augst und Kaiseraugst so auffallend

Abb. 10

Ganz erhaltener, rotbrauner Glanz-
tonbecher mit Trinkspruch in
Barbotine-Piinktchen: MISCE VITA
(etwa: »mische den Wein, mein
Liebchen«), 2. Jahrhundert n.Chr.,
Kaiseraugst, Auf der Wacht (Inv.Nr.
1973.10271). M. 2:5.

Gobelet avec inscription: MISCE
VITA (trad.: »mélange le vin, ma
chérie«).

Bicchiere rosso-marrone con scritto :
MISCE VITA (circa »mischia il vino,
tesoruccio«).

hiufig, dass daraus auf sehr haufige Zu-
bereitung von moretum geschlossen
werden kann: Im mortarium wurde mit
Hilfe eines steinernen (Abb. 20,1) oder
holzernen Reibers ein Gericht aus
Frischkise (vgl. Abb. 3), Ol und pikan-
ten Gewlirzen kalt gerieben, das mit
Brot verzehrt wurde. In der appendix
Vergiliana ist auf hiibsche A rt beschrie-
ben, wie ein einfacher Kleinbauer sein
moretum mit Knoblauch, Koriander,
Sellerieblitter, Raute, Kise, Salz, Ol
und Essig zubereitet und dies als Mit-
tagessen mit frischem Brot isst!?.

Der romische Kochtopf variiert - ent-
sprechend seiner vielseitigen Verwen-
dung - in Form, Grosse und Material
sehr stark, und naturlich ist das wech-
selnde Formempfinden der Zeit selbst
beim einfachen Kochtopf nicht spurlos

- vorbeigegangen. Am haufigsten ist der

eigentliche hohe Kochtopf (aula, olla)
aus stark gemagertem Ton, oft von
Hand ohne T6pferscheibe geformt und
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Abb. 11

Fragmentierter grosser Faltenbecher
mit Ritzinschrift (Graffito), die nach
dem Brand, d.h. wohl vom Besitzer
angebracht worden ist:
(REG?)INVS HIC BIBET (etwa:
»aus diesem Becher trinkt Reginus«),
3. Jahrhundert n.Chr., Kaiseraugst-
Trankgasse (Inv.Nr. 1964.10969).

M. 2:5.

Grand gobelet a dépressions, avec
inscription incisée (REG ?)INVS
HIC BIBET (trad.: »Reginus boit
dans ce gobelet«).

Grande bicchiere con graffito:
(REG?)INVS HIC BIBET (circa:
»da questa coppa beve Reginus«).

in aller Regel mit starker Brandschwar-
zung im Bereich des Bodens (Abb. 6,1
und 18). Bedeutend seltener sind nie-
drigere Kochgeschirre mit weiter M iin-
dung aus Ton oder Bronzeblech (cacca-
bus). Solche einfachen Kochtépfe und
-pfannen wurden entweder direkt auf
die Glut gestellt oder auf einen Rost aus
Eisen (Abb. 23) bzw. auf unférmige
Dreibeinstiander aus Ton (Abb. 4.5-7).
Manchmal konnen Stinder und Topf
auch als Dreibeingefiss kombiniert
sein (tripus; Abb. 4,1-4). Spezialgefis-
se zum Kochen von Milch (Abb. 5)
scheinen eine Augster Spezialitidt zu
sein; sie sind in anderen Fundorten der
nordlichen Provinzen nur ganz verein-
zelt beobachtet worden. Eiserne Koch-
topfe und Bratpfannen aus A ugst sind
nur in wenigen Exemplaren erhalten
(Beispiel Abb. 6,23).

In der romischen Kiiche hatten auch,
neben dem Kochgeschirr, die Gerite

ihren festen Platz: Steinmorser (Abb. 175
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Abb. 12

Augst, Stadwilla in der Insula 30,
Ausschnitt: 1 Mosaiksaal, Sommer-
Speisesaal (mit Platz fiir ein
holzernes Triclinium); 2 Kiiche mit
erhohtem Herd; 3 Praefurnium (Ein-

Sfeuerungsloch) fiir Bodenheizung in

5; 4 Vorraum mit Treppenstufen;
3 heizbares Winter-Speisezimmer;
6 Innen-Porticus (Umgang); 7 Innen-
hof mit Garten und Regenrinne;
8 Schlafzimmer; 9 Werkstatt,;

10 Porticus-Latrine (am Strassen-

rand); 11 Privatbad. Der verein-
fachte Plan gibt die Grabungs-
situation mit den jiingsten Befunden
der 1. Hilfte des 3. Jahrhunderts
n.Chr. wieder. M. 1:120.

Augst, Insula 30. Secteur des salles
a manger: 1 avec mosaique, 5 chauf-
Jfable; 2 cuisine avec fourneau.
Augst, insula 30, dettaglio con sala
dei mosaici, sala da pranzo per
linverno riscaldabile e cucina con
zoccolo per focolare.




Abb. 13

Relief mit Mahlzeit- und Kiichen-
szene von der Igeler Sdule, einem
Grabmonument des 3. Jahrhunderts
bei Trier. Links zwei Diener am
Schanktisch; in der Mitte zwei
Mdnner auf dem Liegesofa und zwei
Damen auf Korbsesseln, um einen
gedeckten Tisch gruppiert; rechts
zwei Diener an einer Anrichte mit
grossen Auftragplatten. Ganz rechts

36).

d.C. presso Trier.

/Y.

20,2),, Handmiihle (Abb. 1, links),
Feuerhaken und Handbeil, Riist- und
Hackimesser (Abb. 7,1-4), Schopfkel-
len (A\bb. 7,6.7) usw. Ein Grossteil der
Ausrlistung bestand allerdings aus
Holz und anderen verginglichen Mate-
rialien. Bildliche Darstellungen und er-
halteme Originale anderer Fundstellen
zeigen uns holzerne Kellen und Quirle,
Tische und Sockel, Fisser und Eimer,
Sicke und Koérbe.

Uber die bauliche A nlage von Kiichen
in Augster Privathdusern sind wir bis-
lang nur spirlich unterrichtet. Einzig
eine Grosskiiche in der luxuriosen
Stadtvilla von Insula 30 wurde als sol-
che erkannt und gezielt untersucht
(Abb.12)24. Sie liegt unmittelbar ne-
ben dem Sommer-Speisesaal mit dem
Gladiatorenmosaik und einem kleine-
ren, heizbaren Winter-Speisezimmer.
In ihrer grossziigigen Anlage mit er-
hohter Herdstelle entspricht sie Vorbil-
dern aus dem Siiden25. Die einfachen,
bodenebenenHerdstellen mit halbrun-
dem Ziegelmauerkranz und Drehstein
fur den Kessel-Galgen waren die geliu-
figen Einrichtungen in den Kiichen
und Werkhallen der einfachen Bevol-
kerung26,

Die Speisezubereitung fand jedoch
nicht nur im privaten Haushalt statt,
sondern auch in spezialisierten Betrie-
ben und in den Gaststitten. Augst ist
fur seine zahlreichen Metzgereien mit
Riucherkammern aus Ziegelmauer-
werk (Abb. 25) bekannt geworden2’
und man vermutet daher, dass durch
Réuchern haltbar gemachte Fleisch-
produkte (Schinken, Wiirste?) aus der
Colonia Raurica exportiert worden
sind. Nur auf den Verzehr an Ort und
Stelle ausgerichtet waren die Tabernen.
Der eindriicklichste B efund kam 1965-

P ? 22k,

ein Blick in die Kiiche (vgl. Anm.

Bas-relief avec scéne de banquet et
de cuisine, de la dite »colonne d’Igel«
pres de Treves, monument funéraire
du Illeme s. apres J.-C.

Rilievo con scena da pranzo e di
cucina della colonna di Igel,
monumento funebre del 3° secolo
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67 in der Insula 5 unmittelbar nordlich
des Theaters zum Vorschein28: Die en-
ge, rund 10x6 m messende Gaststube
wird von einem noch intakten Back-
ofen von etwa 2 m Durchmesser (Abb.
24) mit angebauter offener Herdstelle
dominiert. Im Ofen drin stand noch ein
Faltenbecher, als hitte sein letzter Be-
niitzer seinen »Glithwein« warm stel-
len wollen. Man kann sich lebhaft vor-
stellen, dass in dieser Taberne »in zen-
traler Lage« Speisen und Getrinke den
Passanten feilgeboten und laufend
frisch zubereitet worden sind.

Verpflegung: Essen und Trinken

Uber das Essen und Trinken in Augu-
sta Rauricorum informieren uns ledig-
lich die zahlreichen Geschirrfunde so-
wie einige wenige architektonische Be-
funde vonSpeiserdumen. Bei der Inter-
pretation der veschiedenen Formen
von Auftrags-, Ess- und Trinkgeschirr
(Abb. 8) sind wir auf Inschriften auf
den Gefdssen selbst (Abb. 10; 11),
schriftliche Quellen und bildliche Dar-
stellungen?® angewiesen. Letztere lie-
fern auch die einzigen Hinweise zu den
Tafelsitten nordlich der Alpen (vgl.
Abb. 13).

Inreichen Gribern und in Versteckfun-
den konnen umfangreiche Geschirrsét-
ze aus Keramik oder Bronze zutage tre-
ten, die als eigentliche Ess- und Trink-
services zu bezeichnen sind und aus
2er-, 3er- oder Mehrfachsitzen beste-
hen konnen. Der kiirzlich erst restau-
rierte und ausgewertete Bronzege-
schirrfund von Kaiseraugst-D orfstrasse
enthilt neben 26 Ess- und Trinkgefis-
sen auch Gerite, die in der Kiiche bei
der Speisezubereitung Verwendung
fanden (u.a. die erwihnten flachen

Backplatten - patinae) und ein Set von
Waschgeschirr, das teilweise auch bei
der festlichen Tafel von der Diener-
schaft zum Héindewaschen gereicht
wurde - man ass ja in allen Bevolke-
rungsschichten von Hand; das einzige
Besteck in heutigem Sinne, das bei
Tisch verwendet wurde, war der Lof-
fel31; Messer wurden hauptsichlich in
derKiiche gebraucht (Abb. 7,1-4), und
die Gabel war in romischer Zeit noch
gar nicht bekannt. Daflir kannte man
zwei grundsitzlich verschiedene L of-
feltypen: das schlanke cochlear aus
Bein oder Bronze (Abb. 9, 1-4) mit
spitzem Stiel, das fur Eier, Schnecken
und Muscheln verwendet wurde sowie
die breite /ligula (Abb. 9.5), mit der
Suppen und Saucen »geloffelt« wur-
den. In einem weiteren Sinne dem E ss-
besteck zuzuordnen sind die seltenen
Zahnstocher, Weinsiebchen (Abb.
9,6.7) und - mit dem Waschgeschirr
bei Tisch benutztes - Toilettgerdt wie
kleine Ohrloffelchen, von denen der
Kaiseraugster Silberschatz gleich fuinf
Exemplare geliefert hat33,

Becher und Trinkschalen aus Ton und
Glas tragen ab und zu Trinkspriiche34.
Bei den tonernen konnen diese entwe-
der vor dem Brand durch den Topfer in
Hornchenmalerei oder Barbotinetech-
nik (Abb. 10) angebracht sein, oder
aber sie sind vom spiteren Besitzer
(oder einem Gast in einer Schankstu-
be) eingeritzt worden (Abb. 11). Von
den schwarzen »rheinischen Spruchbe-
cherng, die so oft Trink- und Sinnsprii-
che in weisser Tonauflage zeigen, sind
in Augst leider nur winzige B ruchstiik-
ke gefunden worden. Ein hubsches,
vollig intaktes Becherchen des 2. Jahr-
hunderts aus Kaiseraugst zeigt eine mit
kleinen Barbotinetupfen erzeugte In-
schrift: MISCE VITA (Abb. 10). Misce 177



Abb. 14

Getreide: Beispiele verkohlter
Getreidekorner aus Augst und
Kaiseraugst (vgl. Tabelle 2): 1 Saat-
weizen, Augst, Insula 24; 2 Roggen,
Kaiseraugst-Schmidmatt, Gewerbe-
halle-Ost; 3 Emmer, Augst, Brand-
grab im Rundbau beim Osttor,

4 Gerste, Augst, Brandgrab im
Rundbau beim Osttor. M. 3: 1.
Spécimens de céréales carbonisées
provenant d’Augst et de Kaiseraugst.
Esempi di cereali carbonizzati di
Augst e Kaiseraugst.

Apicius-Rezept Nr. 29237:
Vorderschinken (petasonem ex musteis)

Koche den Vorderschinken zusammen mit 1 kg
Gerste (bilibre ordei) und 25 getrockneten Fei-
gen. Wenn er gekocht ist, entferne den Knochen,
lasse das Fett tiber einem glithenden Kohlen-
becken (vatillum) briaunen und betriufle den
Schinken mit Honig oder - besser - gib ihn in
den Backofen (furnus) und reibe Honig ein.
Wenn er gebriunt ist, gib Siisswein (passum),
Pfeffer, ein Zweiglein Raute und Wein (merum)
in einen Topf und verriithre. Dann giesse die
Halfte dieser Pfeffersauce tiber den Vorderschin-
ken und die andere Hilfte iiber zerbroseltes
Siissweingebick. Wenn dieses sich vollgesogen
hat, giesse die noch tibrige Pfeffersauce iiber den

178 Schinken.

Abb. 15
Eier: | Bruchstiickevon Eierschalen.
Speisebeigabe im spdtromischen
Grab Nr. 46 vom Graberfeld
Kaiseraugst-Stalden (Inv.Nr.
1951.782). - 2 Loffel (cochlear) aus
Bronze mit noch anhaftendem
Schalenbruchstiick eines Hiihnereis
(Inv.Nr. 1970.8366). Dieser hiibsche
kleine Befund veranschaulicht sehr
schon, dass diese cochlearia (weitere
Beispiele Abb. 9,1-4) effektiv beim
Eieressen verwendet wurden. M. 2: 1.
Coquilles d’oeufs et cuillére en
bronze avec de restes d’une coquille
d’oeuf de poule.

Frammenti di guscio d’uovo e
cucchiaio di bronzo al quale é
attaccato ancora un pezzo di guscio
d’uovo.

Apicius-Rezept Nr. 302:
Eiercreme (tyropatinam)

Nimm eine genligende Menge Milch, entspre-
chend dem Topf (patina), den du verwendest,
und vermische die Milch mit Honig wie fur ei-
nen Milchbrei. Flige 5 Eier (ova) auf 1/2 Liter
(ad sextarium) oder 3 Eier auf 1/4 Liter (ad emi-
nam) Milch hinzu. Riithre die Eier mit der Milch
glatt, siebe die Mischung in einen irdenen Topf
(cumana) und lasse sie auf kleinem Feuer ko-
chen. Wenn sie steif ist, bestreue sie mit Pfeffer
und serviere.

Abb. 16

Austern: Kleine Auswahl von
Austernschalen, wie sie in romischen
Stadten und grosseren Gutshofen
sehr zahlreich gefunden werden.
Trotz morphologischer Differen-
zierungsmoglichkeiten ist es sehr
schwierig, fiir die einzelnen Form-
varianten die genaue Herkunft zu
ermitteln (vgl. auch Anm. [2).
Austern kommen mit Ausnahme der
Ostsee an allen europdischen K iisten
vor. Romischer Import ist vor allem
von der Rhonemiindung am Mittel-
meer, von der Kanal-, Atlantik- und
Nordseekiiste in Betracht zu ziehen.
(Augst, verschiedene Fundorte).
Quelques coquilles d’huitres, comme
on en trouve en grandes quantités
dans les agglomérations romaines
et dans les grands établissements
ruraux.

Piccola scelta di gusci di ostriche
come si trovano in gran numero

in citta e grandi ville romane.

Apicius-Rezept Nr. 413:
Sauce fiir Austern (in ostreis)

Nimm Pfeffer, Liebstockel, Eidotter, Essig,
scharfe Fischsauce (liguamen), Ol und Wein;
nach Belieben auch Honig.

Interpretation: Man verriihrt die Eidotter zu-
nichst mit Ol, gibt dann Wein, Essig und /igua-
men (oder Salz) dazu und am Ende Pfeffer und
gehackten Liebstockel. Wenn man Honig zufu-
gen will, tut man das am besten, ehe man Wein
und Essig zugiesst.
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Fischsaucen, Ol, Wein: | Amphore
Siir Fischsauce aus Spanien; 2 Kugel-
amphore fiir Olivenol aus Spanien;
3 Weinamphore aus Italien. M. 1 : 16.
4 Pinselaufschrift auf einer Saucen-
amphore: G(arum) HISP(anicum),
d.h. spanische Fischsauce. Etwas
vergrossert (Nachweise Anm. 38).
Amphores pour la sauce de
poisson (1) et pour 'huile d’olive (2)
espagnole; amphore a vin italien (3).
Anfore per salsa di pesce (1), olio
di oliva di Spagna (2) e vino
d’ltalia (3).

Apicius-Rezept Nr. 377:

Spanferkel in Wein gekocht (porcellum
oenococtum)

Brate das Ferkel an, dressiere es. Gib in die Kas-
serolle (caccabus) (in der das Ferkel gar gekocht
wird), Ol (oleum), scharfe Fischsauce (liqua-
men), Wein (vinum) , Wasser und ein Biindel von
Lauch und Koriander. Wenn das Ferkel halb gar
ist, flize eingedickten Most (defrutum) hinzu,
um Farbe zu geben. Gib Pfeffer, Liebstockel,
Kiimmel, Origanum, Selleriesamen und Laser-
wurze! in den Morser (mortarium); stampfe;
giesse liguamen und etwas von der Brithe dazu,
in der das Ferkel kocht; mische dies mit Wein
und Siisswein (passum). Gib dies in die Kasse-
rolle (caccabus) und lass es wieder aufkochen.
Wennes kocht, binde mit Starkemehl (amulum).
Richte das Ferkel auf einer Platte (patina) an,
giessedie Sauce dariiber, bestreue es mit Pfeffer
und szrviere.

Abb. 18

Kochtopf(aula, olla, caccabus) : Von
der Masse romischer Kochtopfe aus
Augst und Kaiseraugst sind hier je
ein typischer friither (1) und ein spdater
Vertreter (2) abgebildet. 1 orangeroter
Ton, mit grober Quarzmagerung,
scheibengedreht, typisch der gerillte
Rand, Mitte 1. Jahrhundert (Inv.Nr.
1965.10328); 2 grauer, hartge-
brannter Ton mit viel Magerungs-
kornern, typisch der feine Trichter-
rand und die Riefelung auf der
Schulter (mit Graffito, vom Topfer
vor dem Brand angebracht), Kaiser-
augst-Aussere Reben, Mitte 3. Jahr-
hundert (Inv.Nr. 1963.8115). M. 1:4.
Parmi les marmites d’Augst et de
Kaiseraugst, un type ancien (1) et
un exemplaire tardif (2).

Della grande quantita di recipienti
per la cottura di Augst e Kaiseraugst
sono presentati qui due esemplari
tipici.

Apicius-Rezept Nr. 183:
Linsen mit Muscheln (lenticula ex sfondylis)

Nimm einen sauberen Kochtopf (caccabus mun-
dus) (und koch die Linsen darin). Zerstampfe im
Morser (mortarium) Pfeffer, Kimmel, Korian-
dersamen, Minze, Raute und Flohkraut; be-
feuchte die Mischung mit Essig; flige Honig,
scharfe Fischsauce (/iqguamen) und eingedickten
Wein (defrutum) hinzu, schmecke mit Essig ab
und giesse dies in den Kochtopf (caccabus).
Dann faschiere gekochte Muscheln, (gib sie in
den Topf) und lasse das Ganze aufkochen. Wenn
es kocht, binde es. Serviere das Gericht in einer
Schissel (boletar) und giesse bestes Ol dariiber.
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Abb. 19

Backplatte (patina) : Flachbodige,
weite Platten mit einfachem Rand
treten in Augst und Kaiseraugst sehr
haufig auf und zeigen, dass die darin
im Ofen oder auf der Herdglut
zubereiteten Gerichte (patinae) auch
hier im Norden sehr beliebt waren.
Im spdten 2. Jahrhundert und im
3. Jahrhundert n.Chr. sind solche
Funde sogar besonders haufig!

1 friihes, importiertes Stiick (1.
Halfte 1. Jahrhundert) aus beigem,
sandigem Ton, sehr hart gebrannt,
innen und bis 5 mm iiber den Rand
mit dichtem, rotem Uberzug (sog.
wpompejanisch-rote Platte«, vgl.
Anm. 39), aus Augst-Kastelen,
Insula 6 (Inv.Nr. 1980.8082);

2 einheimisches Fabrikat aus hell-
rotem Ton mit braunem Uberzug
innen (Inv.Nr. 1944.4236). M. 1:6.
Plat a cuire, pour les préparations
a cuire sur le feu ou au four.

Piatto di cottura per pietanze
preparate in forno o sulla brace.

Apicius-Rezept Nr. 154:
Saucen-Patina (patina zomoteganon)

Wasche beliebige rohe Fische und lege sie in ei-
ne flache Pfanne (patina). Flge Ol, scharfe
Fischsauce (/iguamen), Wein und ein Biindel
Lauch und Koriander hinzu. Wihrend dies
kocht, zerstampfe Pfeffer, Liebstockel, Origa-
num und das gekochte Biindel, vermische es
gut, giesse etwas von der Fischbriihe hinzu, riith-
re rohe Eier hinein und verarbeite das Ganze
griindlich. Giesse die Sauce liber die Fische in
der Pfanne (patina) und lasse sie binden. Wenn
die Masse steif genug geworden ist, bestreue sie
mit Pfeffer und serviere.

Apicius-Rezept Nr. 131:
Andere Patina, fliissig (aliter patina fusilis)

Nimm Schwarzkohl, wasche und reinige ihn,
lass ihn kochen, dann erkalten und abtropfen.
Nimm vier Hirne, von denen du die Nerven ent-
fernst und lass sie kochen. Gib in einen M orser
(mortarium) 6 Skrupel Pfeffer (7 g), benetze ihn
mit scharfer Fischsauce (/iquamen) und zerrei-
be. Gib alsdann die Hirne hinzu und zerreibe
von neuem. Gib schliesslich den Schwarzkohl
hinzu und reibe alles zusammen. Schlag 8 Eier
auf, fige je einen cyathus (1/2 dl) scharfer Fisch-
sauce (liguamen), Wein (vinum) und Slisswein
(passum) hinzu und verrithre mit dem was du
vorher zerrieben hast. Fette eine flache Pfanne
(patina) ein (fiille sie) und stelle sie in die heisse
Asche. Wenn das Gericht gar ist, bestreue es mit
Pfeffer und serviere.
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Abb. 20

Morser und »Reibschiissel«
(mortarium): 1 Reiber aus dichtem
Tavayannaz-Sandstein mit stark
abgeschliffener Reibfliche (Rechts-
hdnder!) (Inv.Nr. 1979.14038);

2 Morser aus Buntsandstein, durch
langen Gebrauch unten durch-
gescheuert (ohne Inv.Nr.); 3 kleine
Reibschiissel aus rotlich-beigem Ton,
innen mit dem typischen Quarzsand-
bewurf (Inv.Nr. 1982.5705). M. 1:4.
Mortiers et bol a raper.

Mortai.

Apicius-Rezept Nr. 46:
Hirnwiirfel (isicium)

Stampfe im Morser (mortarium) Pfeffer, Lieb-
stockel und Origanum, gib scharfe Fischsauce
(liguamen) hinzu, danach gekochtes Hirn und
stampfe die Mischung griindlich, so dass keine
Kliimpchen zuriickbleiben. Fiige 5 Eier hinzu
und bereite aus dem Ganzen eine glatte Masse.
Schmecke mit /iguamen ab, gib die Mischung in
einen Kupfertopf (patella aenea) und lasse sie
kochen. Wenn die Masse gar ist, stiirze sie auf
ein sauberes Brett und schneide sie in Wiirfel.
Dann zerstampfe und mische im Mérser Pfeffer,
Liebstdckel und Origanum, giesse /iguamen und
Wein dazu und bringe die Mischung in einem
Topf (caccabus) zum Kochen. Dicke sie unter
kraftigem Umriihren mit angeriihrtem Mehl an
und giesse die Sauce iber die Hirnwiirfel, die zu-
vor in eine Schiissel (voletar, bzw. boletar) gelegt

180 wurden. Bestreue dies mit Pfeffer und serviere.

Abb. 21

Trichter (cornu, infundibulum):
Trichter aus Keramik (1) sind
dusserst selten, etwas haufiger treten
solche aus Glas (2) zum Vorschein.
Stiicke aus Holz gab es sicher viele,
doch meist sind sie im Boden vergan-
gen. Der Name cornu weist auf einen
Ursprung aus Horn (Trinkhorn,
Trichter) hin. 1 aus Augst, Insula 31
(mit Keramik des 1. Jahrhunderts),
mit weissem Uberzug und roter
Bemalung (Inv.Nr. 1961.9109);

2 Exemplar aus Glas, oft auch fiir
Oele und Kosmetika verwendet,
rekonstruiert aus zwei wohl nicht
zusammengeharigen Teilen (Inv.Nr.
59.4391 und 48.1555). M. 1:4.
Entonnoir.

Imbuti.

Apicius-Rezept Nr. 339:

Wildschweinkeule gefiillt a la Terentius
(perna apruna ita impletur Terentina)

Stecke einen Holzspiess (palus) durch das Ge-
lenk der Keule (d.h. am unteren Ende), um die
Haut vom Féisch zu trennen, so dass die Ge-
wiirze durch einen kleinen Trichter (cornulum)
in den Zwischenraum ganz eingefiillt werden
konnen. Stampfe Pfeffer, Lorbeer-Beeren und
Raute; nach Belieben flige Laserkraut, scharfe
Fischsauce (liguamen) bester Qualitit, einge-
dickten Most (caroenum) und einige Tropfen be-
stes Ol dazu. Wenn die Keule mit dieser Mi-
schung geflillt ist, nihe die Offnung mit einem
Faden zu und gib die Keule in einen grossen
Kessel (zema). Koche sie in Meerwasser mit Lor-
beerschosslingen und Dill.

Abb. 22

Sieb (colum): Die Speisezubereitung
erfordert haufig verschiedene Siebe,
von denen wohl die meisten aus
Gewebe- und Rutengeflechten
bestanden, die sich nicht erhalten
haben. Von den wenigen Sieben aus
Keramik von Augst sind hier zwei
schiisselformige Stiicke abgebildet :
1 hellroter Ton, von Augst, Insula 15
(Inv.Nr. 1965.7509); 2 rotbrauner
Ton, mit Bandhenkel, von Augst,
Insula 31 (Inv.Nr. 1963.10797).

M. 1:4.

Passoire.

Colino.

Apicius-Rezept Nr. 132:

Kalte Spargel-Patina (patina de asparagis
Jrigida)

Wasche und schile Spargel, zerstampfe sie im
Morser (mortarium), fuge Wasser hinzu, siebe
sie (per colum colabis). Dann gib ausgenomme-
ne Feigendrossel (ficetula) in einen Topf. Stamp-
fe im Morser (mortarium) 7 g Pfeffer mit scharfer
Fischsauce (/iqguamen) ,fuge je einen Loffel Wein
und Siisswein (passum) hinzu, gib das Ganze in
eine Pfanne (caccabus) mit 85 g heissem Ol und
lasse es so kochen. Inzwischen fette eine flache
feuerfeste Schiissel (patina) ein, gib 6 Eier, ver-
mischt mit Fisch-Wein-Sauce (oenogarum), hin-
ein, flige das Spargelpurée hinzu, giesse die vor-
her beschriebene Mischung dariiber und garnie-
re das Ganze mit den Végeln. Lasse das Gericht
in heisser Asche kochen, bestreue es mit Pfeffer
und serviere es kalt.



Koch- und Bratrost (craticula) : Das
Kochen auf dem offenen Herdfeuer
geschah auf drei Arten : Der Kochtopf
bzw. die Backplatte konnte direkt auf
die Glut oder in die heisse Asche
gestellt werden (vgl. Apicius-Rezept
Nr.132 auf der linken Seite) oder es
wurde in einem Kessel aus Bronze-
blech oder Eisen gekocht, der iiber
dem Feuer an einer eisernen Herd-
kette hing. Diese Herdketten, von
denen einige Exemplare aus Augst
bekannt sind, waren in der Hohe
verstellbar, dhnlich den neuzeitlichen
Ketten aus dem Alpenraum (sog.
»Hdli«). Die Ketten hingen an einem
holzernen Drehgalgen, von dem oft
noch der Drehstein am Boden neben
der Herdstelle gefunden wird.
Derartige Installationen finden sich
hdufig auch in Gewerbebetrieben,
z.B. Wurstsiedereien. Die dritte Art zu
kochen (und zu braten) war auf
einem Rost aus Ton (Abb.4, 5-7)
oder haufiger aus Eisen. Wie ein
Mosaik aus Marbella/Spanien zeigt,
kamen sowohl viereckige als auch
dreieckige Roste vor (Abb. 26).

Das hier gezeigte Stiick stammt aus
dem Siiden von Augst und wurde
beim Autobahnbau gefunden
(Inv.Nr. 1967.4073a.b) M. 1:5.

Grils pour cuire et pour rotir. Les
marmites et les plats a cuire étaient
poseés directement sur la braise, ou
dans les cendres chaudes. On cuisait
également dans un chaudron
suspendu au-dessus du feu, par une
crémaillere en fer, elle-méme fixée

¢ une potence pivotante en bois.

On rotissait aussi sur des grils en
ierre cuite ou plus généralement en
Jer.

Graticola. Si praticavano tre forme
i cottura. La pentola era posata
Cirettamente sulla brace o nella
cenere oppure si appendeva un
secchio alla catena direttamente
topra il fuoco. Le catene erano
cttaccate a una force di legno
novibile.

La terza variante era quella su una
sraticola di ceramica o piu spesso,
di ferro.

Abb. 24

Backofen (furnus) : Fast vollstindig
erhaltener Backofen aus Augst,
Insula 5. Die gut erhaltene,
abgetreppte Kuppel weist links eine

Luftoffnung auf, ie mit einem
Schieber aus einem Ziegelstiick
reguliert werden konnte. Links ist
eine offene, halbkreisformige Feuer-
stelle an den Ofen angebaut. 1 zeigt
den konservierten Backofen, wie er
heute unter einem Schutzhaus neben
dem Theater in Augst besichtigt
werden kann. 2 Grundriss (nach

L. Berger), M. I: 60.

Four a pain pratiquement intact a
linsula 5, a Augst.

Forno quasi completo di Augst,
insula 5.

Apicius-Rezept Nr. 373:
Spanferkel a la Vitellius (porcellum Vitellianum)

Dressiere das Ferkel wie Wildschwein, bestreue
es mit Salz und brate es im Backofen (furnus).
Gib Pfeffer und Liebstockel in den Morser, be-
feuchte die G ewiirze mit scharfer Fischsauce (/i-
quamen) und mische sie mit Wein (vinum) und
Siisswein (passum).Lasse dies in einem Topf mit
ein wenig Ol kochen. Wenn das Ferkel gebraten
ist, begiesse es mit dieser Sauce so, dass sie auch
unter die Schwarte eindringen kann.

<Apicius-Rezept Nr. 359:

Gebratenes Zicklein oder Lamm (haedum sive
agnum assum)

Lasse das Tier in Ol und scharfer Fischsauce (/i-
quamen) kochen. Mache Einschnitte ringsum
und Ubergiesse es mit einer Mischung von Pfef-
fer, Laserkraut, /iguamen und etwas Ol; brate es
auf dem Rost (craticula). Bestreiche es mit der-
selben Sauce, bestreue es mit Pfeffer und servie-

re.

Abb. 25

Rducherkammer (fumarium): Eine
Spezialitdt provinzialromischen
Gewerbefleisses in Augst/Kaiser-
augst sind die vielen Rducher-
kammern, die iiber das ganze Stadt-
gebiet verteilt sind, entlang der
Steinlerstrasse (»Metzgerstrasse«?)
Jedoch eine auffallende Haufung
zeigen (vgl. auch Anm. 27).

1 Fundamentreste einer Rducher-
kammer in Kaiseraugst-Schmidmatt.
2 Rekonstruktion einer dhnlichen
Anlage (mit angebauter Herdstelle)
in Insula 23 (nach R. Laur-Belart).
3 Verbreitung von Rducherkammer-
Befunden (Punkte) im Stadtareal
von Augst/Kaiseraugst (Stand 1985).
Les fumoirs sont une spécialité de
l'industrie alimentaire d’Augst et de
Kaiseraugst.

Una specialita a Augst/Kaiseraugst
sono i numerosi affumicatoi.

Apicius-Rezept Nr. 61:
Lukanische Wiirstchen (lucanicae)

Stampfe Pfeffer, Kiimmel, Bohnenkraut, Raute,
Petersilie, gemischte Krduter (condimenta), Lor-
beer-Beeren und scharfe Fischsauce (/iquamen)
und mische dies mit sehr fein gehacktem
Fleisch; dabei wird alles nochmals griindlich ge-
stampft. Zu dieser Masse flige liqguamen, Pfeffer-
korner, reichlich Fett und Pinienkerne hinzu,
stopfe damit eine lang und diinn ausgezogene
Wursthaut (intestinum) und hdnge die fertige

Wurst zum Riuchern (ad furnum suspenditur)
auf.
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Abb. 26

40).

ist die Aufforderung an die Wirtin oder
Serviererin, den Wein mit Wasser,
eventuell auch mit Honig oder G ewiir-
zen, fachgerecht zu »mischen«, wie es
Sitte war; vita - urspringlich zwar Le-
ben - ist hier in iibertragenem, aber
sehr haufig belegten Sinne von »meine
Liebe«,»Liebchen« zu tibersetzen. Das
andere Beispiel eines Trinkspruches ist
personlicher, da die Inschrift nicht
schon vom Topfer, sondern erst von ei-
nem Benutzer des Bechers eingeritzt
worden ist (Abb. 11): ..INVS HIC BI-
BET, vermutlich von einem Reginus
(sehr hiufig bezeugter Name) ange-
bracht im Sinne eines Besitzanspru-
ches: »Aus diesem Becher trinkt (aus-
schliesslich) Reginus«. Solche und an-
dere Inschriften (reple me, reple vita, re-
misce, bene bibo usw.) vermogen uns
heute noch einen Einblick in das aus-
giebige und frohliche Zechen in den
Tabernen - die ja nicht selten auch
Freudenhduser waren - zu geben.

Eine Unzahl von anderen Ritzinschrif-
ten aufTon-, Bronze-und Silbergeschirr
ist serioseren Inhalts: Sehr hiufig ver-
ewigte sich der Besitzer auf seinem Ge-
fass, oder aber es wurde dessen Ge-
wicht oder Fassungsvermogen in Zah-
len angegeben3S. Dank solchen Anga-

182 ben und auch bildlichen Darstellungen

Randpartie eines Bodenmosaiks aus
Marbella, Prov. Malaga/Spanien.
Der etwa 9 m lange Bildstreifen zeigt
eine Aufreihung von Kiichengerdten
(Kellen, Sichelmesser, Bratroste,
Quirl, Schopfer, Fleischhaken usw.),
Geschirr (Schiissel, Amphore,
Kanne, Krater und Trinkservice)
sowie Lebensmitteln (Rippenstiicke,
Gefliigel, Hase, Fische, Gemiise
usw.). Nach J.M. Balzquez (Anm.

est représentée.

(z.B. Abb. 13; 26) kennen wir die
Funktion vieler Gefassformen, wie sie
in Auswahl auf Abb. 6 dargestellt sind.

Der schon erwihnte Baubefund aus In-
sula 30 (Abb. 12) ldsst eine funktionale
Deutung gewisser Riume zu, wie dies
mit solcher Klarheit in romischen Stéid-
ten der Provinz leider selten moglich
ist. Die zentrale Lage nimmt dabei der
grosse Sommer-Speisesaal ein, dessen
breites Portal in der Hauptachse der
Stadtvilla liegt: Der liber die Ostliche
Insula-Porticus in das Gebidude eintre-
tende Bewohner oder Gast hatte erst
das Hauptportal iber eine reprisenta-
tiv breite Schwelle zu passieren, gelang-
te geradlinig durch eine Eingangshalle
und die Ostliche Innenporticus in den
bepflanzten Innenhof (peristylium),
und Uber die Innenporticus betrat er
schliesslich das breite Portal zum Mo-
saiksaal, in dessen hinterem Ende das
Speisesofa (triclinium) auf einem weni-
ger aufwendig ausgefihrten Teil des
Fussbodens stand (Abb.12,1). Bei fest-
lichen Essen und Anldssen wurde die
Herrschaft von der direkt nebenan ge-
legenen Kiiche (Abb.12)2) aus mit
Speis und Trank versorgt, dhnlich wie
dies auf der Mahlzeitszene der Igeler
Sédule dargestellt ist (Abb. 13). Lustiges

Bordure d’'une mosaique de

Marbella (Espagne). Dans une
bande de 9 metres de longueur,
une serie d’ustensiles de cuisine

Parte laterale di mosaico da
pavimento di Marbella, Spagna.
Sulla striscia lunga 9 metri sono
rappresentati utensili di cucina.

Detail der Augster Kiiche: Die holzer-
ne Schwelle im Vorraum war hohl kon-
struiert, und nur zu oft hat die Diener-
schaft den Abfall auf dem lehmigen
Kiichenboden unter diese Schwelle ge-
kehrt, statt ihn zu entfernen. Die man-
gelnde Sorgfalt des Kiichenpersonals
wurde 1700 Jahre spiter zum G liicks-
fall fur die Archidologen: Im Kiichen-
boden eingetreten und vor allem unter
der ehemaligen Holzschwelle kamen
zahlreiche kleine Tierknochensplitter
und andere Speiseabfille zutage, die
uns den Speisezettel der Stadtvilla-Be-
wohner verraten (Tabelle 1 und Anm.
8). Im Winter wurde wahrscheinlich
der hypokaustierte Raum westlich der
Kiiche als Speisezimmer benutzt, der
durch ein Praefurnium (Abb.12.3) von
der Kiiche aus beheizt werden konnte.
Da die Hypokaust-Konstruktion einen
um etwa 70 cm hoheren Zimmerboden
im Vergleich zur Kiiche zur Folge hatte,
war dieser Raum iiber drei Stufen aus
Sandstein betretbar. Durch geschickte
Anordnung dieser Raume, die sogar
den Anforderungen moderner archi-
tektonischer Raumgestaltung gerecht
wiirde, war jedenfalls eine sehr prakti-
sche Nutzung dieses Gebidudetraktes
gewihrleistet.
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Luctiuss Junius Moderatus Columella, De re
rustiicaa, Zwolf Biicher von der Landwirts-
chafit, hsg. von M.C. Curtius, Hamburg und
Brermen 1769 (hibsche historische Ausga-
be); Zwolf Biicher Giber Landwirtschaft, hsg.
von W/ Richter, Tusculum, 3 Bde. (1981-83)
(latesimisch-deutsche Ausgabe); vgl. auch H.
Behieim-Schwarzbach, Beitrag zur Kenntnis
des A.ckerbaues der Romer (1866; Reprint
1968)..
M. Guavius Apicius, De re coquinaria, Lart
culinaire, hsg. von J. André (1965) (latei-
nisch-franzosische Ausgabe); Das Kochbuch
der Romer, hsg. von E. Alfoldi-Rosenbaum
(19701 19816) (deutsche, populiire Taschen-
buch-Ausgabe mit Hinweisen zur Zuberei-
tung der Gerichte).
Aus der Fille von Literatur zu diesem The-
ma seien nur je eine wissenschaftliche und
eine populire Arbeit herausgegriffen: J. An-
dré, Lalimentation et la cuisine a Rome
(1961); Chr. Holliger, Culinaria Romana. So
assen und tranken die Romer, Vindonissa-
museum Brugg (1983).
C. Petronius Arbiter, Satyrica (26-78: Cena
Trimalchionis), Schelmengeschichten, hsg.
von K. Miiller und W. Ehlers, Tusculum
(1983) (lateinisch-deutsche Ausgabe).
Vgl. z.B. K.-H. Knorzer, Die Erndhrung der
Soldaten und der Zivilbevolkerung, in: H.
Ch;lr?lmine et al., Das romische Neuss (1984)
1S1T.
U. Korber-Grohne, Nutzpflanzen und Um-
welt im romischen Germanien. Limesmu-
seum Aalen. Kleine Schriften 21 (1979); U.
Korber-Grohne, U. Piening et al., Flora und
Fauna im Ostkastell von Welzheim (1983)
insbes. 50f. Tab.7.
E. Neuweiler, Pflanzenreste aus der romi-
schen Niederlassung Vindonissa. Viertel-
jahrsschrift d. Naturf. Gesellsch. Ziirich 53,
1908 ; Chr. Jacquat, Romerzeitliche Pflanzen-
funde aus Oberwinterthur, in: Vitudurum-
Oberwinterthur 2. Berichte Ziircher Denk-
malpflege. Monographien (in Vorbereitung;
vgl. auch S. 1601t in diesem Heft) ; S. Jacomet
und Chr. Wagner, Verkohlte Getreidefunde
aus einem romischen Keller von Kaiseraugst-
Schmidmatt (Kanton Aargau, Schweiz), un-
publiziertes Manuskript (auszugsweise zi-
tiert in: U. Miiller, Die romischen Gebidude
in Kaiseraugst-Schmidmatt. AS 8, 1985, 1,
15ff., insbes. 18f. und hier in Tabelle 2). Wei-
tere Untersuchungen an romerzeitlichen
Pflanzenfunden von der Brandbestattung im
Rundbau beim Osttor von Augst (Grabung
1966: M. Dick und S. Jacomet) und von Zur-
zach (Grabungen 1984/85; S. Jacomet) sind
in Vorbereitung. - Noch nicht untersuchte
Getreidefunde aus Augst: Grabung Kinder-
garten 1975; Insula 36 (FK B1954, 1979) und
Insula 6 (FK B0641, 1980) - freundl. Mitt. T.
Tomasevic-Buck.
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Der Tabelle 1 liegen die wenigen bisher pu-
blizierten Ergebnisse zugrunde. Insula 30
(Inhalt des im Labor ausgeschlaimmten Kii-
chenbodens): E. Schmid, Tierreste aus einer
Grosskliche von Augusta Raurica. Basler
Stadtbuch 1967, 176fY.; E. Schmid, Knochen-
atlas. Fir Prihistoriker, Archiologen und
Quartirgeologen (1972) 34ff.; Insula 31 und
Kurzenbettli: E. Schmid, Uber Knochenfun-
de aus der romischen Stadt Augusta Raurica.
Actes du VIIe Congres Internat. des Sciences
Préhistoriques et Protohistoriques. Prague
1966, Bd.2 (1971) 1316fY.; Venusstrasse: Ro-
merhaus und Museum Augst. Jahresber.
1969-70 (1971) 111f. - Eine Auswertung
samtlicher Unterlagen von E. Schmid durch
J. Reich und J. Schibler ist in Vorbereitung
(Jahresber. aus Augst und Kaiseraugst 6,
1986).

U. Miiller (wie Anm. 7) 18f.

S.Jacomet und Chr. Wagner (wie Anm. 7) 2f.
Chr. Holliger (wie Anm. 3) 11ff.; M. Wihren,
Romisches Brot. Ur-Schweiz 20, 1956, 191t ;
M. Wiihren, Brot und Gebick im alten Rom,
in: Getreide, Mehl und Brot (Bochum 1972)
H. 7; W. Hiirbin, ROmisches Brot. Mahlen
Backen Rezepte. Augster Blitter zur ROmer-
zeit 4 (1980).

G.E. Thiiry und E Strauch, Zur Herkunft des
romischen Austernimports in der Schweiz.
AS 7, 1984, 3, 100fT.

G. Hagenow, Aus dem Weingarten der Anti-
ke (1982); S. Loeschcke, Denkmiiler vom
Weinbau aus der Zeit der Romerherrschaft
an Mosel, Saar und Ruwer (1933) (Hinweis S.
Martin-Kilcher).

Baselbieter Heimatbuch 11, 1969, 281f.
(Fundnotiz); D. Gerber, Das Klustal bei
Aesch im Wandel der Zeit. Sandoz-Bulletin
20, 1970, 5 Abb. 2.

H.J. Eggers, Der romische Import im freien
Germanien. Atlas der Urgeschichte 1, Ham-
burg 1951, insbes. 53fT.

W. Hilgers, Lateinische Gefissnamen. Be-
zeichnung, Funktion und Form romischer
Gefisse nach den antiken Schriftquellen.
Beih. Bonner Jahrb. 31 (1969) 39ff.

Rezepte 128-164 (vgl. Anm. 2).

I. Jensen, Die Reibschale von Mannheim-
Wallstadt. Einfiihrung in die »Romische Kii-
che« fur Besucher des Reiss-Museums in
Mannheim. Archdol. Nachrichten aus Baden
H. 32, 1984, 27fT.

D. Baatz, Die Brotzeit. Moretum. Archiol.
Nachrichten aus Baden H. 32, 1984, 34ff.
Nachweise (Inventarnummern) zu den auf
Abb. 4 gezeigten Gefdassen und Geriiten: 1 =
1980. 6477a-d; 2 = 1966.11189a.b; 3 = 1980.
16379; 4 = 1949.1562; 5 = 1961.742; 6 =
1977. 1304; 7 = 1956.1328.

Nachweise (Inventarnummern) zu den auf
Abb. 5 gezeigten Gefidssen: 1 = 1967.2539;2
=1966.3730; 3 = 1967.5056;4 = 1971.1785;
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5 =1967.1010; 6 = 1968.8041.

Nachweise (Inventarnummern) zu den auf
Abb. 6 gezeigten Gefissen: 1 = 1983.9537;2
=1983.9526;3 = 1983.9525;4 = 1983.15931
a.b; 5 = 1968.13746; 6 = 1965.7444; 7 =
1972.4343;8 = 1983.9517;9 = 1960.9284; 10
= 1969.10226; 11 = 1934.671; 12 =
1966. 12538a-d; 13 = 1946.407; 14 = 1906.
451:15=1983.9518;16=1976.9459A.B; 17
1959.1097; 18 = 1983. 9516; 19 =
1960.8865; 20 = 1980. 1168; 21 = 1946.405;
22 = 1906.350; 23 = 1958.10498a; 24 =
1976.10238; 25 = 1976.10267; 26 = 1972.
7273;27 = 1976.10239; 28 = 1976.10248; 29
= 1972.7274; 30 = 1972.7275; 31 = 1972.
7271;32 =1976.10243a.b; 33 = 1955.873; 34
= 1978.10490; 35 = 1935.540; 36 = 1946.
418; 37 = 1950.123; 38 = 1906.803.
Nachweise (Inventarnummern) zu den auf
Abb. 7 gezeigten Geriten: 1 = 1906.864;2 =
1960.10525; 3 = 1960.3183; 4 = o.Nr.; 5 =
1948.2255; 6 = 1958.10498; 7 = 1963.9786.
L. Berger, Augusta Raurica. Insula XXX:
Ausgrabungen 1959-1962, in: Studien zu
den Militirgrenzen Roms, 6. Internat. Limes-
kongress, Koln und Graz (1967) 98ff.: E.
Schmid 1967 (wie Anm. 8).

5 E. Salza Prina Ricotti, Cucine e quartieri ser-

vili in epoca romana. Rendiconti della Ponti-
ficia Academia Romana di Archaeologia 51/
52, 1978-80, 2371t

z.B. Insula 31: R. Strobel, Grabungsbericht
Insula 31 »Nordwestecke« 1961, in: R. Stei-
ger et al., Forschungen in Augst 1 (1977)
191, insbes. 38f., Abb. 29.

R. Laur-Belart, Insula XXIII, Gewerbehalle
mit Ofen. Ausgrabungen in Augst 1 (1949);
R. Laur-Belart, Gallische Schinken und Wiir-
ste, Ur-Schweiz 17, 1953, 33ff.; zuletzt: U.
Miiller (wie Anm. 7) 19 Abb. 8c.

L. Berger, Ein gut erhaltener Backofen in
Augusta Rauricorum. Festschr. Elisabeth
Schmid = Regio Basiliensis 18, 1977, 28ff.
W. Hilgers (wie Anm. 16) ; S. Martin-Kilcher,
Romisches Tafelsilber: Form- und Funk-
tionsfragen, in: H.A. Cahn, A. Kaufmann-
Heinimann et al., Der spdtromische Silber-
schatz von Kaiseraugst. Basler Beitr. zur Ur-
und Friihgesch. 9 (1984) 393ft.

T. Tomasevic-Buck, Ein Bronzedepotfund
aus Augusta Raurica (Dorfstrasse 1, Kaiser-
augst, Kt. Aargau), Bayer. Vorgeschichtsbl.
49,1984, 143ff., Abb. 1-7.

E. Riha und W.B. Stern, Die romischen Lof-
fel aus Augst und Kaiseraugst. Forschungen
in Augst 5 (1982).

Nachweise (Inventarnummern) zu den auf
Abb. 9 gezeigten Geriten: 1 = 1967.16446; 2
= 1977.5871; 3 = 1981.13475; 4 = 1948.
3004; 5 = 1981.12001; 6 = 1937.778; 7 =
1962.19

M. Martin, Weinsiebchen und Toilettgerit,

in: H.A. Cahn et al. (wie Anm. 29) 97fT.; A. 183



Kaufmann-Heinimann und A. R. Furger, Der
Silberschatz von Kaiseraugst. Augster Mu-
seumshefte 7 (1984) 24f. Abb. 27-31.

34 M. Bos, Aufschriften auf rheinischen Trink-
gefissen der Romerzeit. Kolner Jahrb. fur
Vor- und Frithgesch. 3, 1958, 20ff.; CIL
XII1,3.2; vgl. auch S. Loeschcke (wie Anm.
13), 42ft.

35 T. Tomasevic-Buck (wie Anm. 30) 149.163,
Abb. 2,2.3; M. Martin, Stempel, Gewichts-
angaben und Inschriften, in: H.A. Cahnet al.
(wie Anm. 29) 382ff.

36 E. Zahn, Die Igeler Siue bei Trier. Rheini-

sche Kunststétten 6/7 (19681, 19702) Abb. 8.

Zitiert in Anlehnung an E. Alf6ldi-Rosen-

baum (wie Anm. 2); die lateinischen Aus-

driicke des Originaltextes sind der Ausgabe
von J. André (wie Anm. 2) entnommen. Re-
zept Nr. 131 wurde neu {ibersetzt.

38 Nachweise (Inventarnummern) zu den auf
Abb. 17 gezeigten Amphoren: 1 = 1912.292;

8
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Plaisirs de la table a Augst
a 'époque romaine

De nombreux auteurs antiques nous rensei-
gnent d’une maniére tres détaillée sur 'en-
semble des activités agricoles et culinaires,
sur la fagon de travailler la terre, sur ’éleva-
ge, sur la cuisine et la cave. Ces indications
se rapportent généralement a I'Italie.

Les orgies et les banquets extravagants,
exagérément relatés par ce qui tenait lieu
alors de presse a scandale, correspondaient
aux moeurs d’une frange trés limitée de la
société. Pour la plus grande partie de la po-
pulation, le quotidien était nettement plus
frugal, ce dont témoignent par exemple les
décomptes trouvés sur les murs de Pompéi.
Ici, nous nous intéressons moins a Rome et
a I'Italie qu’aux régions romanisées du
Nord des Alpes. Les sources changent: les
témoignages écrits sont trés rares. Si nous
voulons mieux connaitre les habitudes ali-
mentaires, la cuisine et les arts de la table,
nous devons nous baser sur ’archéologie.
Elle nous livre des représentations sur bas-
reliefs et des témoins matériels, comme la
vaisselle, les ustensiles et déchets de cuisi-
ne, etc.... Les investigations faites dans la
colonie d’Augusta Rauricorum et dans
d’autres sites romains de Suisse nous en
ont fourni de nombreux exemples.

Le ravitaillement de la colonie, qui comp-
tait a son apogée quinze a vingt mille habi-
tants, était assuré par les nombreux établis-
sements ruraux des alentours. Malgré cela,
il est certain que I'on trouvait du petit bétail
et de la volaille, élevés dans les cours de
bien des maisons urbaines, et les jardins
potagers n’y étaient sans doute pas rares.
Le bétail fournissait I’essentiel de la viande ;
la chasse jouait un moindre réle. Comme

184 partout en ce temps-1a, les bourgeois étaient

2 = 1967.19040; 3 = 1912.308; 4 = 1912.
1806.

39 M. Grlinewald et al., Pompejanisch-rote Plat-
ten - Patinae. Arch. Korrespondenzbl. 10,
1980, 259f.

40 J. M. Blazquez, Mosaicos Romanos de Cor-
doba, Jaen y Malaga. Corpus de Mosaicos de
Espana 3 (1981) 81f., Abb. 23 (hier: Abb. 26,
ummontiert), Taf. 62-66 (Hinweis S. Martin-
Kilcher).

friands d’escargots, de poisson et aussi de
cuisses de grenouilles.

Les restes végétaux n’ont que rarement
subsisté dans la terre. A Augst, on a trouvé
a ce jour de blé, de l'orge, du seigle et du
millet. Les 1égumes et les fruits ont soit été
cultivés soit récoltés a I'état sauvage. Et
pour la premiére fois dans I’histoire de nos
régions, on importait en grandes quantités
le vin, ’huile d’olive, les sauces de poissons
et méme des fruits macérés.

Les gens fortunés buvaient du vin grec, dé-
gustaient des huitres, des figues et des dat-
tes. Méme le riz et le trés exotique poivre
trouvaient place sur les bonnes tables.
La comparaison des recettes d’Apicius, des
ustensiles qu’il mentionne, et des décou-
vertes faites a Augst révéle que non seule-
ment les ustensiles de cuisine et la vaisselle
mais aussi la cuisine romaine se sont large-
ment répandus dans nos régions.  D.W.

Cibo e bevanda nell’Augst romana

Sono numerosi gli autori antichi che ci han-
no informato in dettaglio sull’agricoltura,
’allevamento di bestiame, l’arte culinaria,
la cucina, la cantina. Ma in regola, tutti si ri-
ferivano alla situazione in Italia stessa.

Orgie e banchetti senza fine, descritti nella
cronaca scandalosa dell’epoca, si praticava-
no solo in una piccola parte benestante
dell’alta societa. La vita giornaliera per la
piu gran parte della popolazione era assai
piu semplice, come per esempio € conos-
ciuto da calcoli segnati su pareti a Pompeij.
Qui linteresse si dirige meno su Roma e

Abbildungsnachweis: Zeichnungen Christine
Blapp, ausser: Abb. 1 Foto P. Minder; Abb. 2
nach Hiirbin bzw. Wihren 1956 (wie Anm. 11);
Abb. 8 nach T. Tomasevic-Buck (wie Anm. 30),
zusammengestellt von S. Martin-Kilcher; Abb.
11 Zeichnung S. Finfschilling; Abb. 12 Zeich-
nung M. Schaub, nach Feldaufnahmen von J.
Rohner, L. Stupan und E. Trachsel; Abb. 13
nach E. Zahn (wie Anm. 36) ; Abb. 14 und 15 Fo-
tos Abteilung fur wissenschaftliche Fotografie
der Universitdt Basel; Abb. 16 Foto I. Krebs;
Abb. 17,1-3 umgezeichnet nach S. Martin-Kil-
cher; Abb. 174 nach M. Martin, Romermu-
seum und Romerhaus Augst, Augster Mu-
seumshefte 4, 1981, Abb. 64; Abb. 18,2 Zeich-
nung R. Baur; Abb. 21,2 Zeichnung S. Fiinf-
schilling; Abb. 24,1 Foto I. Krebs; Abb. 242
nach L. Berger (wie Anm. 28, Abb. 3); Abb. 25,1
Foto U. Miiller / M. Schaub; Abb. 252 nach R.
Laur-Belart 1949 (wie Anm. 27, Abb. 13); Abb.
26 nach J. M. Blazquez (wie Anm. 40).

I'Italia che sulle provincie romane a nord
delle Alpi. Lorigine delle informazioni €
differente: informazioni scritte sono rare.
Dobbiamo rivolgerci all’archeologia per sa-
pere qualque cosa sulla nutrizione, la cuci-
na e le usanze della mensa. Sono le rappre-
sentazioni su rilievi, informazioni ottenute
durante scavi e gli oggetti ritrovati stessi che
ci permettono di farci un immagine. Un
buon esempio costietuiscono gli scavi fatti
ad Augusta Rauricorum e altri luoghi roma-
ni in Svizzera.

Al rifornimento della citta, che all’apice
contava da 15000 a 20000 abitanti contri-
buivano i numerosi poderi nei dintorni del-
la colonia. Inoltre si saranno tenuti in molte
case della citta galline ed altri piccoli anima-
li domestici e non saranno mancati ortaggi
e frutteti nelle prossime vicinanze. Come
carne in prima linea si consumava quella di
animali domestici, la selvaggina era piutto-
sto rara. Si apprezzavano invece lumache,
pesci e anche cosce di rana.

Resti di cibi vegetali sono in gran parte spa-
riti. Ad Augst finora sono stati trovati fru-
mento, segale, orzo e certamente si usava
anche il miglio trovato in tanti altri luoghi.
Legumi, frutta e odori si coltivavano o si co-
glievano selvatici. Per la prima volta,
nell’epoca romana 'importazione di generi
alimentari sopratutto dal sud raggiunge piu
ampie dimensioni: vino, olio di oliva, salsa
di pesce e frutta conservata arrivano nel no-
stro paese. E chi aveva i mezzi beveva vino
greco e consumava specialita come ostri-
che, fichi, datteri. Anche il riso ed il pepe
esotico non erano sconosciuti.
Paragonando i ritrovamenti dell’Augst ro-
mana con le ricette e gli utensili nominati
nel libro di cucina di Apicius, si nota che
non solo utensili e stoviglie romane sono
stati integrati nei costumi locali ma anche
Parte culinaria con vari piatti e salse. S.S.



Abb. 27

Romischer Samowar (Authepsa).
Darin konnte mit wenig Holzkohle
wahrend Stunden Wasser z.B. fiir

Gewiirzweine heiss gehalten werden.

Gefunden in der Unterstadt von

Augusta Rauricorum (Inv. 74.10376).

H. 36 cm. Foto Humbert und Vogt.
Samovar romain (Authepsa). Avec
tres peu de charbon de bois, il
était possible d’y garder de I'eau
bouillante pendant plusieurs heures
(pour faire du vin chaud ou des
infusions, par exemple).

Samowar romano (authepsa). In
questo recipiente si manteneva
l'acqua bollente (per esempio per
il vino caldo) usando poco carbone
di legno.

18!
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Ein romisches Menu mit Vorspeise und Dessert
...ex ovo usque ad malum (»vom Ei bis zum Apfel«)

Vorspeise (gustatio):
Ein weiches Ei oder

Sala Cattabia a la Apicius (Apicius-Rezept Nr. 126, in der Ubersetzung von E. Alféldi-Rosenbaum)

»Stampfe und mische im Mdrser Selleriesamen, getrocknetes
Flohkraut, getrocknete Minze, Ingwer, frischen Koriander, ent-
kernte Rosinen, Honig, Essig, Ol und Wein. Lege Stlicke von pi-
centinischem Brot in eine Auflaufform und dartiber schichtwei-

Praktische Tips: Zutaten (fur 4 Personen)

1 TL* Selleriesamen /2 TL Koriander (Koérner,

- getrocknetes Flohkraut (war getrocknet)
den Autoren nicht 3 EL* Rosinen
erhaltlich) 2 EL Honig

2 TL getrocknete Minze 1 EL Essig
(Teekraut) 2 EL Olivendl

3 EL trockener Weisswein
250 g Grahambrot in diinnen

/2 TL Ingwer (getrockneter
Schrot, evtl. frisch)

Zubereitung:

Lass Kalbsmilken und Pouletfleisch in einem Sud etwa 20 Minu-
ten lang ziehen, schneide beides nach dem Abkuhlen in kleine
Warfel und stelle es beiseite. Zerreibe in einem Mérser die trok-
kenen Sauce-Zutaten Selleriesamen, Minze, Ingwer und Korian-
der, dann die (vorgehackten) Rosinen und flige anschliessend
unter Weiterrthren mit dem Stéssel Honig, Essig, Ol und Wein

N

Hauptgang (mensa prima) \\,/
Aprikosen-Fleisch-Topf (minutal ex praecoquis) (Apicius-Rezept

»Gib Ol, liquamen und Wein in einen Topf, schneide Schalotten
hinein und fige gekochte Schweinsschulter, in Wirfel geschnit-
ten, hinzu. Wenn all dies gekocht hat, stampfe im Mérser Pfeffer,
Kimmel, getrocknete Minze und Dill, giesse Honig, liquamen,
passum, etwas Essig und etwas von der Schweinsbriihe hinzu

Praktische Tips: Zutaten (fur 4 Personen)

(R T N N R i, B Y'Y > S

se Huhnerfleisch, Ziegenbrieschen, vestinischen Kase, Pinien-
kerne, Gurken und feingehackte Zwiebeln. Giesse die Sauce
dartber. Kiihle in Schnee und serviere.«

3 EL Pinienkerne (50 g)

/2 (Salat-) Gurke, in Wurfelchen
geschnitten

1-2 Zwiebeln, fein gehackt

Scheiben, angetrocknet
(statt picentinisches Brot)

200 g Pouletfleisch

100 g Kalbsmilken (statt
Ziegenbrieschen)

100 g Parmesan, inWirfelchen
geschnitten (statt vestini-
scher Kéase)

(* EL = Essloffel
TL = Teeloffel)

hinzu, bis das Ganze schén samig ist. Arrangiere und serviere
wie bei Apicius beschrieben (mit Brot).

Zur Vorspeise kann mulsum serviert werden (herber Weisswein,
vermischt mit Honig und leicht gewdirzt mit Nelkenpulver. Kalt
stellen!).

TV
)
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Nr. 170, in der Ubersetzung von E. Aiféldi-Rosenbaum)

und verrthre dies. (Giesse diese Sauce in den Topf mit dem
Schweinefleisch) und gib entsteinte Aprikosen dazu. Bringe
dies zum Kochen und lasse es kochen, bis es gar ist. Dicke das
Gericht mit Teigkrimeln an. Bestreue mit Pfeffer und serviere.«

Fischsauce, statt liquamen) 3 EL fein zerstampfte Teig-

2 EL Malaga oder Tokayer
(statt passum)

waren (statt Teigkrimel)
/2 TL gemahlener Pfeffer (zum

600 g Schweinsschulter (in 1 TL Kimmel
Warfel geschnitten und 1 TL getrocknete Minze
vorgekocht: Briihe bzw. (Teekraut)
Sud aufbewahren!) 1 TL Dill (frisch oder
100 g gedoérrte Aprikosen getrocknet)
4 dI Weisswein 1 EL* Honig

1o TL* Pfefferkorner 4 EL Nuok Mam (asiatische

Zubereitung:

Koche die Fleischwirfel wahrend etwa 10 Minuten in einem Sud
(z.B. mit einer halbierten Zwiebel, etwas Essig und Salz). Lege
die Dorraprikosen in Weisswein. Bereite die Sauce im Moérser
nach dem Apicius-Text mit 1 EL Nuok Mam, 2 EL des Fleisch-
suds und denanderen Zutaten zu. Koche in der Pfanne etwas Ol,
3 EL Nuok Mam und 3 dl Weisswein zusammen mit den Schalot-
ten und vorgekochten Fleischwiirfeln auf, gib die Sauce aus

Dessert (mensa secunda)
Saisonfriichte (z.B. Apfel)

1 EL Essig Anrichten)

2 EL Olivenol

2-3 Schalotten oder kleine (* EL = Essloffel,
Zwiebeln TL = Teeloffel)

dem Mérser und die Aprikosen hinzu und lass dann so lange
kochen, bis das Ganze gar ist. Falls nétig, kann laufend etwas
Sud zugegeben werden. Flige etwa 10-15 Minuten vor dem An-
richten die Teig(waren)-Krimel hinzu und serviere das Gericht
alsdann mit Pfeffer bestreut.

Zum Hauptgang kann leicht verdiinnter Rotwein serviert werden.




Un menu romain, avec entrée et dessert

...ex ovo usque ad malum (»de l'oeuf a la pommex)

Entrée (gustatio):

Un oeuf mollet ou

Sala Cattabia a la facon d’Apicius (recette d’Apicius No 126, traduction de J. André)

»Mettez dans un mortier des graines de céleri, de pouliot sec, de
la menthe séche, du gingembre, de la coriandre verte, des rai-
sins secs épépinés, du miel, du vinaigre, de I'huile et du vin, et
broyez. Mettez dans une marmite des morceaux de pain du Pi-

Indications pratiques: Ingrédients (pour 4 personnes)

1 PC* de graines de céleri /2 de coriandre (graines

- menthe pouliot, séechée séchées)
(herbe aux puces) (facul- 3 CS* de raisins secs
tatif, quasi introuvable!) 2 CS de miel

2 PC de feuilles de menthe
séchée

/2 PC de gingembre (en gra-
nulés secs, sinon frais)

1 CS de vinaigre

2 CS d’huile d'olive

3 CS de vin blanc (sec)
250 g de pain type Graham,

Préparation:

Bouillir les ris de veau et le poulet pendant 20 minutes environ.
Découper en suite le tout, refroidi, en peitits dés et laisser repo-
ser.

Broyer ensemble dans un mortier les ingrédients de la sauce:
menthe, gingembre, coriandre, avec les raisins, (préalablement
hachés), ajouter le miel, le vinaigre, I'huile et le thym en malaxant

Plat principal (mensa prima)

Minutal d’abricots (minutal ex praecoquis) (Recette d’Apicius No 170, traduction J. André)

»Mettez dans un cocotte de I'huile, du garum, du vin, émincez de
I'oignon sec d’Ascalon, coupez en dés de la palette de porc cui-
te. La cuisson terminée, pilez de poivre, du cumin, de la menthe
séchée, de l'aneth, versez du miel, du garum, du vin paillé, un

Ingrédients: (pour 4 personnes)

600 g de palette de porc 1 PC de feuilles de menthe

(coupée en dés et cuite: séchée
conserver le bouillon) 1 PC d'aneth (frais ou séché)
100 g d'abricots séchés 1 CS de miel

4 dl de vin blanc
/2 PC de poivre en grains
1 PC de cumin

1 CS du Nuoc Mam (sauce de
poisson Extréme orientale,
a la place du liquamen ou
garum)

Préparation:

Passer les dés de viande dans un bouillon (par exemple avec un
demi oignon, sel et vinaigre). Tremper les abricots séchés dans
du vin blanc. Composer la sauce dans un mortier, en suivant le
texte d’Apicius, avec 1 CS de Nuok Mam, 2 CS du bouillon de la
viande et les autres ingrédients. Dans une poéle, mettre a cuire
les échalottes et les dés de porc dans un peu d’huile, 3 CS de

Dessert (mensa secunda)
Fruits frais (par exemple des pommes)

cénum, alternant avec de la chair de poulet, des ris de chevreau,
du fromage des Vestins, des pignons de pin, des concombres,
des oignons secs hachés menu. Arrosez avec la sauce, recouv-
rez de neige le moment venu et servez.«

entranches minces, séché
(a la place du pain du
Picénum)
200 g de viande de poulet
100 g deris de veau (a la place
des ris de chevreau)
100 g de parmesan, en
petits dés (a la place du

fromage des Vestins)
3 CS de pignons de pin (50 g)
/2. concombre, coupé en petits
dés
1a 2 oignons finement hachés

(* PC = petite cuillere
CS = cuillére a soupe)

avec le pilon, jusqu’aliaison complete. Disposer et servircomme
prescrit par Apicius (avec du pain).

Cette entrée peut étre servie au »mulsum«: avec un vin sec, ad-
ditionné de miel et Iégérement parfumé avec des clous de giro-
fle. A servir frais!

peu de vinaigre et du jus de la cuisson, et travaillez. Mettez les
abricots dénoyautés, faites-les bouillir jusqu'a compléte cuis-
son. Liez avec de la pate émiettée, saupoudrez de poivre et ser-
VeZ.«

2 CS de Malaga ou de Tokay 3 CS de pates finement

(a la place du passum, le broyées
vin paillé) 12 PC de poivre moulu (pour
1 CS de vinaigre servir)

2 CS d’huile d'olive
2-3 échalottes, ou petits
oignons

(* PC = Petite cuillére
CS = Cuillére a soupe)

Nuok Mam et 3 dI de vin blanc, a quoi on ajoutera la sauce pré-
parée dans le mortier et les abricots.

Laisser jusqu’a cuisson compléte. Si nécessaire, ajouter en peu
de bouillon.10 a 15 minutes avant de servir, ajouter la pate émiet-
tée et présenter saupoudré de poivre.

Ce plat peut étre accompagné d’'un vin rouge légérement coupé.
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