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Fischsaucen und Fischkonserven aus dem
romischen Gallien

Stefanie Martin-Kilcher

Garum, Liguamen, Muria und Allec - so
nannten die ROmer diese heute generell
als »Fischsaucen« Ubersetzten Produkte —
waren als Zutaten und Wiirze in der antiken
Mittelmeerkiche seit langem Ublich. Im
westlichen Mittelmeerraum entstanden
vor allem entlang der grossen Thunfisch-
strassen Sudspaniens und Marokkos
schon friih regelrechte Fabriken (Abb. 1),
erkennbar an ihren aneinandergereihten,
mit Mortel ausgestrichenen quadratischen
bis rechteckigen Becken, in denen die mit
Salz vermengten Fische und Fischstlicke
(oder Fischblut) an der sldlichen Sonne
oder mit Hilfe des Feuers langsam zu einer
stark riechenden Briihe vergingen. Aber
auch an vielen anderen Orten wurden di-
rekt am Meeresstrand oder im geschlitz-
ten Mlndungsgebiet eines Flusses kleine
und gréssere Anlagen zur Herstellung von
Fischsauce gebaut, oft in der Nahe von
Salzgewinnung'

Nach unterschiedlicher Behandlung, zu
der Dekantieren, Sieben, eventuell auch
Wirzen dieser Grundmasse gehdren
konnten, war schliesslich eine Fischsauce
bereit, die je nach Qualitat und Herkunft im
alten Rom zwar nicht gerade mit Gold auf-
gewogen, aber doch teuer bezahlt wurde.
Als Paradefall gilt das von Plinius notierte
Beispiel des spanischen Garum Socio-
rum?, von dem ein Sextarius (0,5 |) etwa
170 Sesterzen kostete — damals der dop-
pelte Monatslohn eines einfachen Arbei-
ters. Derartige Beispiele aus der damali-
gen Skandalpresse, die gerne Uber die ku-
linarischen Finessen und Exzesse einer
verwohnten Oberschicht berichtete, ge-
ben nicht den Ublichen und alltdglichen
Gebrauch der Fischsaucen wieder. Weit
mehr erfahren wir etwa aus dem Kochbuch
des Apicius, einer in augusteischer Zeit
entstandenen Rezeptsammlung, die im-
mer wieder erganzt und im 4. oder 5. Jahr-
hundert n.Chr. ein letztesmal Giberarbeitet
wurde. Zu zahlreichen Gerichten wird
Fischsauce oder eine Fischsaucenmixtur
als Wirze oder mitservierte Sauce emp-
fohlen. Offensichtlich wurde die eiweiss-
haltige Fischsauce anstelle von Salz, vor
allem aber pur oder mit Wasser, Wein, Ge-
wirzen usw. gemischt als Sauce verwen-
det.

Abb. 1

Blick auf die Fischsaucenfabrik
von Cotta an der Westkliste von
Marokko. Nach Ponsich (Anm.1).

La fabrique de garum de Cotta, sur
la cote ouest du Maroc.

La fabbrica di salsa a base di pes-
ce di Cotta, alla costa occidentale
del Marocco.

Nicht selten haben sich die zum Teil mit
genauen Inhaltsangaben beschrifteten
Transportverpackungen fur Fischsaucen
erhalten, namlich tonerne Behélter von et-
wa 3 | bis 15 1, ja tber 30 | und 40 | Inhalt
(Abb. 2-6). Allein diese Kapazitaten zei-
gen, dass Fischsauce in der Regel eine er-
schwingliche Zutat war. Gemass dem
Preisedikt, das Kaiser Diokletian um 300
erliess, kostete ein Sextar (0,5 1) gute
Fischsauce gleichviel wie ein Sextar bes-
serer Wein oder ein Pfund Speck, aber nur
etwa halb so viel wie ein Sextar gutes Oli-
venol.

Neue Absatzmdglichkeiten

Durch die rémische Eroberung der Gebie-
te nordlich der Alpen ert6ffnete sich fur Le-

bensmittelexporte von Sid nach Nord ein
neuer Markt: In den nunmehr gallischen
und germanischen Provinzen wurde zwar
Wein seit Generationen eingefiihrt, aber nur
eine vergleichsweise kleine Schicht konnte
sich den zweifellos nicht billigen Rebensaft
aus ltalien leisten. Seit augusteischer Zeit
anderte sich das Konsumentenspektrum
vollstandig: Nicht nur mussten die Truppen
am Rhein mit den gewohnten und im Mili-
tarreglement vorgeschriebenen Lebens-
mitteln wie Wein, Olivendl und eben Fisch-
sauce versorgt werden. Durch das Vorbild
der sich rasch romanisierenden Familien
der einheimischen Oberschicht und des
Militars ibernahmen nicht geringe Teile der
galloromischen Bevdlkerung, zusammen
mit anderen rémischen bzw. mediterra-
nen Gewohnheiten und Errungenschaften,
auch sudliche Lebensmittel.
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Abb. 2

Beispiele von Behéltern fiir den
Export von Fischsauce aus Slid-
spanien (und Marokko) M. 1:10.
Quelques exemples de récipients
destinés a exporter le garum de
I'Espagne méridionale (et du Ma-
roc).

Alcuni esempi di contenitori per il
trasporto di salse a base di pesce
dalla Spagna meridionale (e dal
Marocco).

Abb. 3

Beispiel einer typischen Beschrif-
tung fur Fischsauce aus Sidspa-
nien: [G(arum)] Scomb(ri) Flos
(Fischsauce aus Makrelen vor-
zuglicher Qualitét). Nach Ar-
chaeonautica 2 (1978) 134.
Inscription caractéristique d’'une
sauce de poisson provenant d’Es-
pagne: [G(arum)] Scomb(ri) Flos
(sauce de poisson au maquerau
de premiére qualité).

Esempio di una iscrizione tipica
per una salsa a base di pesce
proveniente dalla Spagna meri-
dionale: [G(arum)] Scomb(ri) Flos
(salsa a base di scombro di prima
qualita).

Abb. 4

Amphore fir Fischsauce aus Fo-
rum lulii (Fréjus), gefunden in
Lenzburg AG. M. 1:10. Nach Ettlin-
ger (Anm. 5).

Amphore ayant contenu de la
sauce au poisson en provenance
de Forum lulii (Fréjus), recueillie a
Lenzburg AG.

Anfora per salsa a base di pesce
proveniente da Forum lulii
(Fréjus), trovata a Lenzburg AG.
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Nur vor diesem Hintergrund ist die grosse
Zahl von (natdrlich meist nur in Scherben
erhaltenen) Amphoren zu verstehen, Ver-
packungen importierter Lebensmittel, die
nordlich der Alpen an den rémischen Mili-
tarplatzen, in den zivilen Stadten und
Kleinstadten und selbst in abgelegenen
Gutshofen auf dem Land zutage kommen.
Und unter diesen Behéltern befinden sich
nicht wenige, die dank Pinselaufschriften
als Amphoren fur Fischsauce ausgewie-
sen sind (Abb. 3)

Fischsaucen aus Sidgallien

Wie gesagt, wurde Fischsauce nicht nurim
Suden der iberischen Halbinsel und in
Nordafrika in grossen Mengen hergestellt
und bisin die Provinzen verhandelt®. Durch
die Berichte u.a. von Plinius und die Epi-
gramme Martials erfahren wir, dass im 1.
Jahrhundert in Rom Muria aus Antipolis
(Antibes) geschatzt war; Plinius erwahnt
ausserdem Fischsauce aus Forum lulii
(Fréjus).

Diese Berichte haben jlingst archéologi-
sche Ausgrabungen in Fréjus bestatigt.
Dort kamen nicht nur ausgedehnte Topfe-
reien zutage, in denen Weinamphoren fa-
briziert wurden, sondern neuerdings auch
Ofen mit Amphoren fiir Fischsauce®. Diese
Amphoren sind ausserhalb Sudfrank-
reichs im Mittelmeerraum nicht bekannt,
gehoren aber ab claudischer Zeit und bis
insmittlere 2. Jahrhundertin den Fundplét-
zen nordlich der Alpen zu den gut bezeug-
ten Transportbehéltern (Abb. 4). Dank ei-
ner erhaltenen Pinselaufschrift aus dem
Schutthlgel von Vindonissa ist die Ver-
wendung als Amphore flir Fischsauce
(Muria) gesichert®. Auch wenn darauf die
Herkunft des Produktes nicht angegeben
ist, sind die meisten dieser flachbodigen
Behalter mit ihrer Kapazitat von Gber 40 |
dank des charakteristischen Tones der
Produktion von Fréjus zuweisbar.

Die zweite von Plinius erwahnte Fischsau-
ce aus Sudgallien stammt aus Antipolis
(Antibes). Hier wurden zwar bis jetzt noch
keine Topferdfen entdeckt, aber einige
Pinselaufschriften auf Amphoren nennen
die Fischsaucen. Das wichtigste Doku-
ment ist eine vollstandig erhaltene Am-
phore aus London (Abb. 5), die in einer fla-
vischen Schicht zutage kam. In der Am-
phore blieben nicht nur Fischreste (von
Makrelen) erhalten, sondern glicklicher-
weise auch die Pinselaufschrift am Hals.
Sie besagt, dass diese Amphore Li-
quam(en) Antipol(itanum) Exc(ellens), al-
so Fischsauce aus Antibes vorzlglicher
Qualitat enthielt. Die Meertierreste in die-

serund inweiteren Fischsaucenamphoren
zeigen ausserdem, dass in Fischsauce
auch vollsténdige (kleine) Meertiere oder
Fischstlcke enthalten sein konnten, auch
wenn die Form der Behélter mit dem en-
gen Hals flr einen mehr oder weniger fllis-
sigen Inhalt spricht®.

Die Form der Londoner Amphore erstaunt
zundchst, entspricht sie doch keineswegs
den (in Gallien) Ublichen Behéltern fir
Fischsauce (vgl. Abb. 4 und 6), sondern
scheint auf den ersten Blick eher einigen
provinziellen Weinamphoren des 1. Jahr-
hunderts aus Gallien zu entsprechen’.
Aber zwei weitere Amphoren derselben
Form mit gleicher Inhaltsangabe aus Rom
- Lig(uamen) Antip(olitanum) Exc(ellens)
- und aus Ostia — Mur(ia) Flos Antipo-
lit(ana)® - machen eher wahrscheinlich,
dass es sich um eine eigenstandige Form
handelt. In einer Auffillung flavischer Zeit
aus Augst kam ein viertes, in grossen Tei-
len erhaltenes Exemplar zutage (Abb.5,2),
von dessen Pinselaufschrift aber leider le-
diglich die in Spanien und Gallien nur fir
Fischsauce Ubliche Qualitadtsbezeichnung
»Flos« erhalten ist. Der hohl gedrehte Fuss
ist charakteristisch fiir Fischsaucenamp-
horen und findet sich bisher unter den
zahlreichen sicher gallischen Weinampho-
ren der Form Dressel 2-4 nur bei zwei
nicht fir den Export hergestellten provin-
ziellen Produktionen nordlich der Narbo-
nensis®.

Wo genau diese Amphoren, die wir wegen
der Pinselaufschrift in Rom der Form Dres-
sel 16 (Abb. 5,1) zuweisen, hergestellt wur-
den, ob in Antibes selbst oder im Rhonetal,
bleibt zu untersuchen, wie die folgenden
Beispiele zeigen.

Verpackungsindustrie im Rhonetal

Neben der Herstellung von Amphoren fir
Fischsauce in Fréjus an der sldfranzdsi-
schen Kuste und damit in unmittelbarer
Nachbarschaft des Produktionsortes, wo
man die zugehdrige Verpackungsindustrie
erwartet, ist seit kurzem die Fabrikation
derartiger Behélter auch in Lyon und im
mittleren Rhonetal bezeugt™. Fir einige
Formen wird nach der Tonart auch das
sldliche Rhonetal in Erwdgung gezogen,
doch braucht es weitere Analysen und vor
allem gruindliche Prospektionen, um diese
Fragen zu klaren. Zwar sind mit Ausnahme
eines nicht ndher dokumentierten Topfer-
ofens in Lyon selbst noch keine echten Fa-
brikationsabfalle zutage gekommen, aber
eine grossere Serie von chemischen und
petrographischen Tonanalysen erhartet
diese Feststellung. Schon langer war auf-

gefallen, dass eine grosse Gruppe von
Fischsaucenamphoren nur ab dem mittle-
ren Rhonetal und ndrdlich der Alpen, nicht
aberim Mittelmeergebiet verbreitetist,und
E. Ettlinger postulierte deshalb 1977 eine
Herkunft aus dem sldlichen Gallien™.
Diese Topfereien missen nach der Hau-
figkeit und Verbreitung der Amphoren re-
gelrechte Grossbetriebe gewesen sein.
Als Vorbilder fur die Formen dienten zwei
spanische Fischsaucenbehélter (Dressel
9 und Dressel 10, vgl. Abb. 2). Neben gros-
sen, Uber 40 | fassenden Behéltern gab es
seltener auch kleinere mit halbem oder
noch weniger Inhalt (Abb. 6). Die Datierun-
gen an den Konsumationszentren — Mili-
taranlagen und Zivilstadte - zeigen, dass
diese als Dressel 9 similis und Dressel 10
similis bezeichneten Amphoren ab augu-
steischer Zeit vorkommen. Nach der Mitte
des 1. Jahrhunderts blieben allein die weit
verbreitete Dressel 9 similis und ihre klei-
nen Varianten, bis auch sie um die Mitte
des 2. Jahrhunderts verschwanden.
Diesen Amphorentdpfereien des (mittle-
ren) Rhonetals entstammt auch eine Dres-
sel 9 similis, die im Schutthligel des Le-
gionslagers Vindonissa zutage kam (Abb.
71). Leider ist die Randpartie abgebro-
chen, so dass von der ersten Zeile mit der
Angabe des Inhalts nurnoch ein | zu lesen
ist. Auf der zweiten und dritten Zeile stehen
aber die Herkunftsangabe Ant(ipolis) und
die fur Fischsaucen reservierte Qualitats-
bezeichnung Excel(lens), vorzuglich, so
dass die erste Zeile der Aufschrift un-
schwer ergénzt werden kann zu Lig(ua-
men), neben Mur(ia) die in Gallien gelau-
figste Bezeichnung flr Fischsauce.

Was aber bedeutet es, wenn eine im Rho-
netal,wohlin der Gegendvon Lyon/Vienne
fabrizierte Amphore Fischsauce aus dem
stdfranzésischen Antibes enthielt? Weite-
re Aufschriften auf derartigen Amphoren
beantworten diese Frage: Auf dem Hals
zweier Amphoren derselben Form Dressel
9 similis, die in Augst zutage kamen, liest
man Mur(ia) Hisp(ana) bzw. G(arum)
Hisp(anum) (Abb. 7,2), spanische Fisch-
sauce. Nach den oben genannten Auf-
schriften ist damit nicht etwa eine Fisch-
sauce nach spanischer Art, sondern spani-
scher Herkunft gemeint. Zweifellos wur-
den aber nicht leere Amphoren nach Spa-
nien verschifft und dort abgefillt. Die
Beschriftungen lassen vielmehr darauf
schliessen, dass umgekehrt Fischsauce
aus Spanien und Stdfrankreich zu Schiffin
grossen Behéltern bis nach Vienne und Ly-
on verfrachtet und dort in Amphoren um-
gefullt wurde.

Dieses Verfahrenistin der Rdmerzeit nicht
neu: Man kennt inzwischen mehrere
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1 Abb. 5

Abb. 5

Amphoren der Form Dressel 16
aus Rom (1), Augst (2) und Lon-
don (3), diese mit Aufschrift:
Liquam(en) Antipol(itanum)
Exc(ellens). 1 nach CIL XV, 2;

2 =M. 1:10. Vgl. Anm. 6.
Amphores du type Dressel 16
découvertes a Rome (1), Augst
(2) et Londres (3), celle-ci avec
linscription suivante: Liquam(en)
Antipol(itanum) Exc(ellens).
Anfore Dressel 16 trovate a
Roma (1), Augst (2) e Londra (3),
questa con liscrizione
Liquam(en) Antipol(itanum)
Exc(ellens).

2

Abb. 6

Beispiele von Amphoren fir den
Transport von Fischsauce aus
dem mittleren Rhonetal. M. 1:10.
1 Dressel 10 similis, gefunden in
Kempten, 2 aus Lyon, mit Pinsel-
aufschrift G(ari) F(los), 3 Dressel
9 similis aus Augst, 4 kleine Va-
riante, aus Lyon, mit Aufschrift

Liq(uamen). 1-3 = M. 1:10.
Exemples d’amphores pour
I'acheminement des sauces de
poisson depuis la moyenne vallée
du Rhéne.

Esempi di anfore per il trasporto
di salse a base di pesce dalla
media valle del Rodano.
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Abb. 7

1 Amphore Dressel 9 similis mit
der Aufschrift [L]i [q](uamen)
Ant(ipolitanum) Excel(lens), ge-
funden im Schutthigel von Vindo-
nissa, 2 Amphore derselben Form
aus Augst mit der Aufschrift
G(arum) Hisp(anum). Fotos und
Zeichnungen VM Brugg und RM
Augst.

1 Amphore Dressel 9 similis avec
linscription [L]i [q](uamen)
Ant(ipolitanum) Excel(lens), re-
ceuillie dans la décharge de Vin-
donissa, 2 amphore du méme ty-
pe découverte a Augst avec l'ins-
cription G(arum) Hisp(anum).

1 Anfora Dressel 9 similis con l'is-
crizione [L]i [q](uamen) Ani(ipoli-
tanum) Excel(lens), trovata a Vin-
donissa, 2 anfora dello stesso ti-
po di Augst con l'iscrizione
G(arum) Hisp(anum).

\

Abb. 8

Spunddeckel eines Holzfasses
aus der Sabne in Lyon mit Brenn-
stempel [ ]Vritti Ph[ ]. M. 2:3. Vgl.
Anm. 18.

Couvercle de bonde d’un tonneau
en bois, découvert dans la Sabne,
a Lyon, avec une marque au fer
rouge [ JVritti Ph[ ].

Coperchio di una botte in legno,
proveniente dalla Sabne, Lione
con marchio [ [Vritti Ph[ ].

4



Abb. 9

Weihealtar, den C. Catulinius
Secco, Negotiator allecarius, Bir-
ger von Trier, fir sich und die
Seinen der Géttin Nehalennia
und zu Ehren der vergéttlichten
Kaiserfamilie in Colijnsplaat
aufstellen liess. 3. Jahrhundert.
Vgl. Anm. 21.

Autel érigé en I'honneur de la
deéesse Nehalennia et de la famil-
le impériale divinisée a Colijns-
plaat par C. Catulinius Secco, Ne-
gotiator allecarius, bourgeois de
Treves, pour lui et les siens.
Altare votivo eretto a Colijnsplaat
da C. Catulinius Secco, Negotiator
allecarius, cittadino di Trier, per se
e i suoi, in onore della famiglia
imperiale deificata e dedicato alla

42  dea Nehalennia.

Wracks mit einer ganzen Reihe von Dolien,
von denen jedes an die 2000 Liter fasste.
Diese auf dem Weg zwischen Spanien und
Italien gesunkenen Schiffe transportierten
in der frhen Kaiserzeit billigen Wein aus
der nordspanischen Tarraconensis nach
Italien™! Auch wenn die Dolien-Schiffe of-
fenbar nur kurze Zeitim Umlauf waren, zei-
gen sie doch das Bestreben, gewisse G-
ter wenn moglich nichtin individueller Ver-
packung zu verschiffen, sondern »en vrac.

Lyon, Handelszentrum in Gallien

Es ist Uberliefert, dass bei gunstigen Stro-
mungen selbst grossere Meerschiffe rho-
neaufwarts bis Vienne und Lyon kamen,
und die grossen Umschlags- und Vorrats-
hallenin Vienne illustrieren zusammen mit
den zahlreichen Inschriften von Handels-
herren und Korporationen die Bedeutung
der gallischen Hauptstadt Lyon als Dreh-
scheibe fir den Sud-Nord-Handel®.

Aus den Topfereien gerade des mittleren
Rhonetals erweisen sich nicht nur Fisch-
saucenamphoren, sondern wahrend der
frihrémischen Zeitauch eine ganze Reihe
von Weinamphoren vor allem der Form
Dressel 2-4 als Verpackung zur Weiterver-
teilung von Ware aus dem Grosshandel -
sei es nun im Auftrag oder Dienst der
Rheinarmee oder im Handel mit der Zivil-
bevolkerung™.

Als Behalter fur einen Schiffstransport »en
vrac« kommen fur Wein wie fur Fischsauce
entweder Dolien - Reste von grossen Do-
lien sind aus Lyon bekannt™ - oder aber
grosse Holzfasser oder sogar genahte
Tierhaute in Frage. Zahlreiche Holzfasser
mit bis zu 600 | und 800 | Inhalt aus dem
Holz der bis in die sudlichen Walder ver-
breiteten Weisstanne zeigen zusammen
mit bildlichen Darstellungen, dass ein gu-
ter Teil des Weins aus Sudfrankreich (und
eventuell aus Nordspanien?) in Fassern
nach Norden gelangte'. Ahnliches gilt of-
fenbar auch flr die Fischsaucen: Die
Grosshandler kauften spanische (eventu-
ell aus der Tarraconensis?) und auch sud-
franzosische Fischsauce und verschifften
diese Ware in grossen Behdltern an die
Umschlagplatze Vienne und Lyon, wo die
Ware in Amphoren umgeflllt wurde'. Fir
ein solches Vorgehen konnte auch der
Spunddeckel eines Holzfasses sprechen,
der beim Topferzentrum von La Muette in
Lyon in der Sabne gefunden wurde (Abb.
8). Ertragt sozusagen als Siegel den leider
nichtvollstandig erhaltenen Brennstempel
mit dem Namen einer aus Gallien stam-
menden Familie, der Vritti'®. Mitglieder die-
ser Familie sind mit ihren Freigelassenen

und Sklaven im mittleren und in der zwei-
ten Halfte des 1. Jahrhunderts vielfach im
Handel mit Studspanien bezeugt, als Ex-
porteure von spanischen Oliven und sUs-
sem Weinmost sowie wohl als Produzen-
ten, sicher aber als Kaufer und Grosshand-
ler von Olivendl. Der Spunddeckel aus der
Sadne zeigt, dass zu den Handelsgeschaf-
tenauch Wein (und/oder Fischsauce?) ge-
horten.

Fischsauce und eingesalzener Fisch von
Atlantik und Nordsee?

Seit dem frihen 2. Jahrhundert nimmt an
etlichen kontinuierlich bewohnten Orten
und gerade in den stadtischen Siedlungen
unserer Provinzen der Fundstoff, darunter
auch die Amphoren, deutlich ab. Die Inter-
pretation dieses Phanomens ist nicht ein-
fach, da die Abnahme nicht bei allen Fund-
gattungen gleich verlauft, auch nicht bei
den Amphoren. Eine gleichméssige Ab-
nahme der Lebensmittelimporte in Am-
phoren ist deshalb wenig wahrscheinlich.
Die Feststellung, dass der vielenorts seit
dem spéteren 1. Jahrhundert vollzogene
Wechsel vom leichteren Holz- und Fach-
werkbau mit hqufigen Umbauphasen und
Verfullungen zu massivem Steinbau mit
Mortelbdden eine gewissenhaftere Besei-
tigung des Abfalls mit sich brachte, erklart
wohl, weshalb gewisse Fundkurven ab die-
ser Zeit sozusagen gekappt erscheinen’.
Hingegen kann damit nicht erklart werden,
weshalb beispielsweise in der Kolonie-
stadt Augusta Rauricorum im 2. und 3.
Jahrhundert weiterhin direkt aus Stdspa-
nien importierte Fischsaucen (wenn auch
offenbar in nur geringen Mengen), aber
seit der Mitte des 2. Jahrhunderts keine
gallischen Fischsaucenamphoren mehr
vorkommen.

Aus archéologischen Funden und schriftli-
chen Quellenistbekannt, dass Fischsauce
bis in spatromische Zeit und danach auch
in Gallien weiterhin gebraucht und herge-
stellt wurde. Es ist also wenig wahrschein-
lich, dass diese Errungenschaften der me-
diterranen Klche bereitsim 2. Jahrhundert
wieder zugunsten des Salzes und anderer
Wirzen aufgegeben worden wéren. Viel-
leicht gelangte aber Fischsauce seit dem
2. Jahrhundert vermehrt in Holzbehéltern
und nicht nur aus dem Suden in die Rhein-
provinzen. In Westfrankreich beispielswei-
sesindin derBretagne grosse Anlagen zur
Herstellung von Fischsaucen ausgegra-
ben, aber keinerlei zugehorige Verpackun-
gen gefunden worden?. Sie waren viel-
leicht schon im 1., sicher aber im 2. und 3.
Jahrhundert oder noch spater in Betrieb



und zweifellos auch fur den Export einge-
richtet. Es ist anzunehmen, dass damals
auch an weiteren, glnstig gelegenen Or-
ten an der fischreichen Atlantik- und Nord-
seekduste nicht nur Salz gewonnen und Fi-
sche eingesalzen, sondern auch Fisch-
sauce hergestellt wurde. Es ist gut mog-
lich, dass diese Produkte zusammen mit
den geschatzten Austern bis an den Rhein
transportiert wurden.

Einen vom Hochrhein und Ostfrankreich
bis Britannien reichenden Handel spiegeln
im spaten 2. und 3. Jahrhundert die Weihe-
steine im Heiligtum der Dea Nehalennia
bei Colijnsplaat im Bereich des antiken
Schelde- und Rheindeltas an der Nordsee
wider?. Dort hatten Kaufleute und Handler,
die auf den Wasserstrassen in einem Ge-
biet von Hochrhein (Augst) und Ostfrank-
reich im Stiden bis Nordfrankreich und am
Niederrhein (KéIn) mit Britannien Handel
trieben, der einheimischen Gottin fir
glickliche Uberfahrt Votivaltare gestiftet.
Von neun erhaltenen Berufsangaben nen-
nen nicht weniger als finf Handel mit Ein-
gesalzenem, Negotiator salarius (Fisch-
sauce, Fisch oder auch Fleisch; Salz), und
zwei waren spezialisierte Handler fir
Fischsauce und eingesalzenen Fisch, Ne-
gotiatores allecari (Abb. 9)%.

Dass die Handler fur Fischsauce und an-
dere eingesalzene (und damit konservier-
te) Lebensmittel einer nicht unwichtigen
Berufsgruppe angehérten, zeigt auch,
dass sie in Kollegien zusammengeschlos-
sen waren.

Ein Grabrelief des spéaten 2. oder friihen 3.
Jahrhunderts aus Trier-St.Maximin (Abb.
10) zeigt Vorratskammer und Gaststube
eines Schankwirtes und Lebensmittel-
handlers. In der Vorratskammer steht auf-
recht neben einer strohumwickelten Wein-
amphore aus Sudgallien ein kleines Fass,
aus dem ein langer Schopfer hervorsteht.
Vielleicht waren in diesem Holzbehalter
Fischsauce oder in Salzlake schwimmen-
de Fischstiicke nordwestgallischer Prove-
nienz aufbewahrt?

Die Kenntnisse lber den Handel mit Le-
bensmitteln in rémischer Zeit erweitern
sich dank des vermehrten Interesses an
ihren Verpackungen und deren Beschrif-
tung®. Auch firr die Gebiete nérdlich der
Alpen beginnt sich ein differenziertes Sy-
stem von Transport und Verteilung abzu-
zeichnen flr einen Markt, dessen Abneh-
mer nicht allein das rémische Militar bilde-
te, sondern an dem auch weite Kreise der
gallorémischen Bevolkerung teil hatten.

Abb. 10

Trier-St Maximin. Auf der Vorder-
seite eines kleinen Grabpfeilers
ist im oberen Teil eine Szene bei
einem Schankwirt und Lebens-
mittelhdndler gezeigt. Neben ei-
ner strohumwickelten sddgalli-
schen Weinam-

phore steht aufrecht ein kleines
Fass fir Fischsauce (?) aus dem
ein langstieliger Schépfer ragt. Im
unteren Bildfeld wird auf einem
Ochsenwagen ein grosses Wein-
fass transportiert. Bischéfliches
Museum Trier; Foto Landesmu-
seum Trier.

Treves-Saint-Maximin. Une scéne
d’auberge est représentée dans
la partie supérieure d’un petit pi-

lier funéraire. Un petit fit a sauce
de poisson (?) est visible a cété
d’une amphore a vin entourée de
paille, qui provient de Gaule méri-
dionale. Un char a boeufs trans-
portant un grand tonneau de vin
figure sur le champ inférieur de la
scene.

Trier-St.Maximin. Il rilievo sulla
faccia di un piccolo monumento
funerario mostra in alto una scena
in un’osteria. Vicino ad un'anfora
per vino avvolta in paglia prove-
niente dal sud della Gallia c’e una
piccola botte per salsa a base di
pesce (?). In basso si trasporta
una grande botte per vino su un
carro.
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Vgl. R.1. Curtis, The Production and Commer-
ce of Fish Sauce in the Western Roman Em-
pire. Diss. Maryland 1978 (Ann Arbor 1979). -
Ders., Ancient Society 17, 1986, 209ff. — M.
Ponsich, Aceite de Olivay Salazones de Pes-
cado (1988). Alle mit ausflhrlicher Literatur
zum Thema und zum vielfaltigen Gebrauch
der Fischsaucen.

R. Etienne, A propos du garum sociorum. La-
tomus 29, 1970, 2971f.

Fur die kaiserzeitlichen Importe aus Spanien
und Marokko die beste Ubersicht bei D. Ma-
nacorda, Anfore spagnole a Pompei, in: L'in-
strumentum domesticum di Ercolano e Pom-
pei. Quaderni di cultura materiale 1, 1977,
1211f.

D. Brentchaloff, L'amphore a Saumure de Ty-
pe Fréjus-Lenzbourg, in: SFECAG. Actes du
congrés d'Orange 1988 (1988) 179ff. Weitere
mogliche Fischsaucenamphoren aus Sld-
frankreich, die nicht fur den Fernhandel ge-
braucht wurden, werden hier nicht bertck-
sichtigt.

E. Ettlinger, Aspects of Amphora Typology,
seen from the North, in: Méthodes classi-
ques et méthodes formelles dans'étude des
amphores. Coll. école francaise Rome 32
(1977) 9ff. Abb. 2.

Britannia 15, 1984, 310 Taf. 21.28. - Auf den
darunterstehenden Namen des L. Tettius
Africanus wird hier nicht weiter eingegan-
gen.

So bei F. Laubenheimer,in: Amphores romai-
nes et Histoire économique. Dix ans de re-
cherche. Coll. école frangaise Rome 114
(1989) 107.

Rom: CIL XV,4712; H. Dressel las Lig(uamen)
Antia (titanum); bisher ware dies die einzige
Nennung einer Fischsauce aus dem itali-
schen Antium. Die Inschrift befindet sich auf
der von Dressel nur einmal registrierten
Form 16. Nach dem Vergleich von Form und
Aufschrift handelt es sich aber mit grosster
Wahrscheinlichkeit um eine der hier aufge-
fUhrten Amphoren fiir Fischsauce aus Anti-
polis.Fureine Herkunftaus Gallien sprechen
auch weitere Details in der Formulierung der
Pinselaufschrift, z.B. die abgekirzten Tria no-
mina aufderuntersten Zeile. - Ostia: Freundl.
Mitteilung C. Panella.

Vgl. S. Martin-Kilcher, M. Maggetti, G. Galetti,
JbSGUF 70, 1987, 113ff.

Zuletzt A. Desbat, in: SFECAG. Actes du
congres de Caen 1987 (1987) 159ff. B. Dan-
gréaux u. A. Desbat, Gallia 45, 1988, 115ff.
bes. 139 ff. A. Schmitt, in: SFECAG. Actes du
congres d'Orange 1988 (1988) 25ff. Weitere
Analysen und Vergleiche bei Martin-Kilcher
7/2 (Anm. 19).

Ettlinger (Anm. 5).

Vgl. zuletzt etwa El vi a 'antiguitat. Actes |
colloqui d’arqueologia romana, Badalona
(1987) 271ff. (B. Liou), 285ff. (P-A. Gianfrotta
u. A. Hesnard), 298ff. (F. Pallarés).

Vgl. z.B. O. Schlippschuh, Die Handler im r6-
mischen Kaiserreich in Gallien, Germanien
und den Donauprovinzen Ratien, Noricum
und Pannonien (1974). R. Chevallier, Gallia
Lugdunensis, in: ANRW Il 3 (1975) 860ff.
930ff. = Zur Rhoneschiffahrt z.B. J. Rouge,
Aspects économiques de Lyon antique, in:
Les martyrsde Lyon (177). Coll. intern. CNRS
Nr. 575 (1978) 471f. A. Desbat, Lyon et ses
fleuves dans I'Antiquité, in: Lyon au fil des
fleuves (1982) 29ff. A. Audin, Les docks des
Etroits a Lyon. Latomus 27, 1968, 425ff.

Vgl. auch A. Desbat u. S. Martin-Kilcher (wie
Anm. 7) bes. 353ff. — Die Fabrikation von fei-
nem Tafelgeschirr und von Reibschisseln
geht parallel zu dieser »Verpackungsindu-
strie«. Die darin transportierten Produkte er-
reichten die gleiche Kundschaft, wenn auch
in unterschiedlicher Verteilung.

Freundliche Mitteilung A. Desbat.
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Vgl. A. Tchernia, Le vin de I'ltalie romaine. Bibl.
école frangaise Rome 261 (1986) bes. 285ff.
und die in Anm. 9 und Anm. 14 zitierte Lit.
Dass damit wahrscheinlich die Ware oft die
Hand énderte und weiterverkauft wurde, ma-
chen gewisse Vermerke auf den Pinselauf-
schriften der Fischsaucenamphoren wahr-
scheinlich, die hier nicht weiter zur Sprache
kommen.

A. Desbat u. M. Picon, in: Le courrier du
CNRS. Dossier scientifigue No 73, sept.
1989, 51 Abb. 5. Fiir weitere Angaben und die
Zeichnung danke ich A. Desbat sehr. - Zu
den Vritti vgl. Archaeonautica 1 (1977) 711f.
Vgl. dazu S. Martin-Kilcher, Die rémischen
Amphoren aus Augst und Kaiseraugst. For-
schungenin Augst 7/1 (1987) bes. 1811f. (die
Teile 7/2 und 7/3 sind in Vorbereitung).
Zuletzt Gallia 35, 1977, 356ff. mit Lit. Vgl. auch
Curtis (Anm. 22).

Deae Nehalenniae. Katalog Rijksmuseum
Leiden (1971). P. Stuart u. J. E. Bogaers, Au-
gusta Raurica und die Dea Nehalennia. Jber.
Augst u. Kaiseraugst 1, 1980, 49ff.

Erst nach Abfassung dieser Bemerkungen
konnte ich R. I. Curtis, Negotiatores allecarii
and the Herring. Phoenix 38, 1984, 147ff. ein-
sehen,wo wiederum viel interessantes Quel-
lenmaterial ausgewertet wird.

Vgl. zuletzt den Kongressbericht Amphores
romaines et Histoire économique. Dixans de
recherche. Coll. école frangaise Rome 114
(1989).

Les sauces de poisson provenant
de la Gaule romaine

Dénommées en latin garum, liquamen,
muria, allec, les sauces de poisson consti-
tuaient un des ingrédients de base de la
cuisine méditerranéenne. Dans la partie
occidentale de I'Empire, les principaux
centres de production étaient situés le
long de la route de migration du thon, au
Maroc et en Espagne méridionale.
Cependant, les auteurs Pline et Martial
mentionnent la fabrication de sauces de
poisson également dans le sud de la Gau-
le, a Antipolis (Antibes) et Forum lulii
(Fréjus). Cette production est depuis peu
confirmée par les données archéologi-
ques. Rarement exportée plus au sud, elle
était essentiellement distribuée dans les
provinces situées au nord des Alpes.

En outre, des sauces de poisson d’Espa-
gne et du sud de la Gaule furent probable-
ment d’abord convoyées par voie maritime
etfluviale dans des bateaux citernes eten-
suite transvasées dans des amphores
pour leur acheminement au nord. Ces der-
niéres étaient fabriquées par des grands
ateliers établis danslavallée du Rhéne ain-
si qu'a Lyon, alors métropole commerciale.
Ce courant commercial semble concur-
rencé dés le 2e siécle de notre ére par des
sauces de poisson et des produits salés
provenant de la céte atlantique de la Gaule,
et acheminées jusqu’aux régions rhéna-
nes dans des flts en bois. M.-AH.

Salse a base di pesce dalla Gallia
romana

Nell'area mediterranea le salse a base di
pesce, denominate in latino garum, liqua-
men, muria, allec, erano molto comuni e
rappresentavano un condimento irrinun-
ciabile nella cucinaromana. Nella parte oc-
cidentale delllmpero le maggiorifabbriche
erano situate lungo le strade del tonno del-
la Spagna meridionale e del Marocco.
Plinio e Marziale parlano della fabbricazio-
ne di tali salse nella Gallia meridionale, ad
Antipolis (Antibes) e Forum lulii (Fréjus);
essa ¢ stata confermata recentemente da
indagini archeologiche. La produzione
venne esportata soprattutto nelle province
anord delle Alpi, mentre raramente & atte-
stata al sud. Oltre a cio nella regione di Lio-
ne e nella media valle del Rodano fu im-
piantata un’industria di imballaggi per
I'esportazione di salse a base di pesce (e
vino) verso il nord; a quanto sembra, i gran-
di contenitori trasportati fin qui per via flu-
viale dalla Gallia meridionale e dalla Spag-
na venivano travasati in anfore per prose-
guire poi verso nord.

A partire dal ll secolo forse raggiunse il Re-
no anche salsa a base di pesce importata
in contenitori di legno dalle coste atlanti-
che della Francia occidentale. SBS
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