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Poulets de grain et rötis de cerf: produits de luxe pour
les villes romaines
Claude Olive et Sabine Deschler-Erb

Meme si le celebre livre sur l'art culinaire
d'Apicius1 (Ier s. apr. J.-O), presentant
maintes recettes rafinees, ne concerne
qu'une minorite de la population romaine,
d'autres sources nous indiquent que l'on
servait assez souvent d'extraordinaires
repas en Italie aux temps des empereurs (ler-
Ve siecle apr. J.-O). Mais qu'en etait-il des
goüts et des coutumes au nord des Alpes
durant ces periodes? Peu de sources
echtes existent. Cependant les amphores
ayant contenu le vin ou l'huile, les mortiers,
les poeles pour la cuisson des escargots.
tout ce materiel que l'on retrouve sur nos
sites romains (fig. 1) prouve que l'influence
romaine a joue un assez grand röle dans
l'alimentation locale.
Les ossements d'animaux retrouves lors
des fouilles archeologiques fournissent
egalement des informations sur la

consommation de plats raffines ou de
produits etrangers ä la region. Ainsi on prepa-
rait au foyer d'Augst-Kastelen des cailles,
on consommait des huitres et des maque-
reaux venant de la Mediterranee. Tandis
que la provenance lointaine des animaux
marins est indiscutable, la production
locale de volaille ou de gibier peut parfois
etre mise en evidence. Nous essaierons de
demontrer par l'analyse archeozoologique
d'os d'animaux recoltes sur deux sites
ruraux, que certaines entreprises dans nos
regions etaient specialisees dans la
production de denrees de luxe afin d'approvi-
sionner les villes.

Poulet a la Fronton: faites revenir un pou-
'ef, assaisonnez-le de garum melange
d'huile avec un bouquet d'aneth, de poi-
reau, de sanette et de coriandre verte,
Tiettez ä cuire. La cuisson terminee, reti-
rez-fe, dressez-le sur un plat, arrosez de
üQfntum, saupoudrez de poivre et servez. ¦

Apicius. VI. 248.12.

^eux etablissements situes pres de la ville
d'Annecy (Haute-Savoie, France) - ancien
vicus de Boutae - semblent avoir pratique
'exploitation de la volaille de fagon intensive

durant la periode gallo-romaine - en
Particulier entre le Ile et Ille siecle apr. J.-C.
L'un est situe au lieu-dit »Les Nettes«, a
environ 2 km au nord de la ville; les structures

decouvertes s'apparentent ä un complexe
de villae, en contrebas d'une voie venant
d'ltalie et menant ä Geneve, ä proximite
coule un torrent - le Fier. Le second edifiee
est situe ä l'entree nord du vicus - actuellement

localise sur l'»Avenue de Geneve« -

ses caracteristiques semblent l'assimiler ä

un fumoir ou un sechoir ä viande de grande

taille. L'hypothese d'une relation entre
les deux etablissements trouve son fondement

dans la nature du materiel osseux
retrouve lors de fouilles archeologiques sur
ces deux sites.
Les restes osseux retrouves sur le site des
»Nettes« indiquent une nette evolution
dans l'elevage entre le Ier et le Ille siecle.
Ainsi au Ier siecle les boeufs et les pores
sont les especes domestiques preponde-
rantes (fig. 2); les caprines - moutons et
chevres - viennent ensuite. Les produits de
la basse-cour - poules et pigeons - ne
representent que 16% de l'ensemble.
Au Ile siecle les choses commencent ä

changer (fig. 3). Les proportions de restes
de bovins regressent de fagon evidente
puisqu'elles passent de 38 ä 18%; les

caprines et les poules voient leurs effectifs
augmentes, les pores ne subissent qu'une
legere diminution. II semblerait que la

vocation agricole de la villa se transforme;
s'agit-il d'un changement d'orientation
dans l'elevage pour s'adapter ä de
nouvelles demandes des consommateurs?
Ou d'une transformation des prairies,
destinees aux pätures des bovins. en champs
de cereales et dans ce cas on peut
supposer que l'augmentation des gallinaces
domestiques et des caprines serait due ä
la facilite de leur elevage: on laisse les

poules picorer les grains restants dans les

champs et l'on abandonne le chaume aux
moutons.
Le Ille siecle accentue cette orientation (fig.

4) et l'on note une diminution importante
des restes de boeuf et de porc; les poules
et les moutons domment nettement.
L'augmentation parallele des elements
osseux de rongeurs - essentiellement du rat
noir. de la souns et du mulot - pourrait etre
liee a la presence de cereales: 1 % au Ier

siecle. 36% au Ile et 63% au Ille siecle.

Quelques kilometres plus Iom. ä l'entree du
vicus de Boutae (»Avenue de Geneve«), le

.V
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Mosaique d'Avenches representant
un cerf. Photo Fibbi-Aeppli.

Mosaik aus Avenches VD mit der
Darstellung eines Hirschs.
Mosaico d'Avenches raffigurante

bätiment - date du lle/llle siecles - aux
structures imposantes traversees par -un
canal de chauffe«. se presente comme un
heu de fumage et/ou de sechage. II a livre
un important materiel osseux d'origine
aviaire (fig. 5). En plus du salage, le sechage

et le fumage sont des methodes
regulierement utilisees depuis fort longtemps
pour la conservation des viandes
La relation que nous desirons evoquer
entre ces deux sites est justement basee
sur ces restes de volaille. II semblerait que
les volailles fumees/sechees et preparees
dans te bätiment de I'-Avenue de Geneve«
proviennent de la villa des -Heftes« 35
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Carte de repartition des Sites
nommes.
Die im Text erwähnten Fundorte.
Carta di ripartizione dei siti
menzionati.

fig. 2
Distribution des restes osseux des
especes domestiques consommees

aux Heftes, au Ier siecle apr.
J.-C.
Verteilung der Knochen von
Haustieren, die im 1. Jahrhundert
n. Chr. in Les Nettes konsumiert
wurden.
Distribuzione dei residui ossei delle
specie domestiche consumate a
les llettes nel I sec. d. C

fig. 4
...au Ille siecle apr. J.-C.

im 3. Jahrhundert n. Chr.
nel lll sec. d.C.

fig. 3
...au Ile siecle apr. J.-C

im 2. Jahrhundert n. Chr..
nelIIsec. d.C.

fig 5
Proportions des restes de volaille
dans le fumoir/sechoir d'Annecy
au Ille siecle apr. J. -C.
Proportionen der Geflügelknochen
in der Räucherei von Annecy im
3. Jahrhundert n. Chr.
Proporzione dei resti di volatile
nell'impianto per l'affumicatura del
lll sec. d.C. ad Annecy (Avenue de
Geneve).

M

Dans les deux cas la distribution des
elements anatomiques n'mdique pas d'ab-
sence majeure, bien que l'on remarque
quelques deficits. toutes les parties sont
representees. Des traces de desarticula-
tion ont ete relevees sur un grand nombre
d'elements, en particulier sur les cora-
coides, les humerus (ailes), les femurs et
les tibio-tarses (cuisses). Ces animaux ont
donc subi une preparation culinaire.
La repartition des adultes et des jeunes est
differente dans les deux edifices. Dans la

villa des »llettes« on retrouve des classes
d'äges differenciees comme dans un
elevage traditionnel. Les adultes representent
52% de l'ensemble, les poulets d'äges
differents atteignent 26% et de tres jeunes
poussms ä 22%. Ce dernier groupe etant
probablement le resultat de la mortalite
naturelle. A l'»Avenue de Geneve« 94% des
individus sont des adultes, les 6% restants
sont des poulets sub-adultes.
Une seconde difference est a relever, il

s'agit de la repartition des mäles et des fe-
melles. ces dernieres sont plus
nombreuses aux -llettes«. Afin de mieux
comparer ces deux populations nous avons
procede a une etude metrique sur des os
attribues respectivement a des mäles et ä
des femelles. Certains os des pattes
permettent cette discrimination sexuelle. Ainsi
les mäles portent sur les tarso-metatarses
un ergot plus ou moins robuste selon leur
äge Parfois quelques vieilles femelles en
sont pourvues, mais il est, dans ce cas,
presque a l'etat residuel.
La presence. a la villa des -llettes« et a
I'-Avenue de Geneve«. de tarso-metatarses

avec et sans ergot a permis de
composer deux groupes: Separation
mätes et femelles: puis nous les avons
mesures et nous avons compare les don-
wttt
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Le resultat de l'analyse indique que si les

mäles des »llettes« et ceux de I'»Avenue
de Geneve« sont semblables, les femelles
du fumoir/sechoir sont plus robustes que
la moyenne retrouvee dans la villa des
»llettes«. L'hypothese presentee serait que
la villa fonctionnait comme un Neu de
production ou les nombreuses femelles
etaient reservees a la production d'oeufs:
ceux-ci etant destines. d'une part. a la re-
production et d'autre part ä leur commer-
cialisation comme produits bruts. Les

coqs (fig. 6) - probablement engraisses' -

et une categorie de poules plus grosses
etaient Nvres au fumoir/sechoir ou apres
leur preparation on les achemmait jus-
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qu'aux tables des consommateurs.
Les nombreuses recettes permettant
d'appreter volailles et oeufs* montrent
l'importance de ces produits dans
l'alimentation et la delicatesse de certaines
preparations indiquent que les tables les
plus raffinees les consommaient tres
regulierement.

Ajoutons encore que les restes de suides
(porcs/sangliers), de bovins et de caprines
(moutons/chevres) de I'-Avenue de Geneve«

appartiennent ä de tres jeunes individus:

entre 6 et 12 mois pour les bovins,
entre 3 et 6 mois pour les suides et les
caprines. Ce ne sont pas des classes d'äges
habituelles en boucherie gallo-romaine, ou'



les animaux etaient abattus plus tardivement,

on peut donc supposer que ces
viandes d'animaux tres jeunes etaient des
produits de luxe reserves ä la preparation
de mets delicats pour gourmets et gour-
mands.

»Faites bouillir, puis rötir legerement le
cerf. Pilez du poivre, de la liveche, du car-
vi et des graines de celeri, mouillez de
miel, de vinaigre, de garum et d'huile,
faites chauffer, liez ä la fecule et arrosez la
viande de cette sauce«. Apous.viu. 341.3.

Pendant que l'on ne pratiquait que l'elevage

des animaux domestiques dans la

region d'Annecy les habitants de la villa de
Neftenbach ZH s'etaient specialises dans
l'elevage et la chasse. Cette villa est situee
ä 7 km de l'ancien vicus de Vitudurum
(Oberwinterthur). Elle couvrait un territoire
d'environ 42 000 m2. Comparee ä d'autres
villas de la region, par exemple Dietikon
(130 0000 m2) ou Seeb (72 000 m2)4, ses
dimensions paraissent modestes.
On y produisait le plus souvent de l'orge,
du millet, de l'avome, du bie et du feve.
L'orge et l'avome pourraient etre cultivees
comme fourrage pour les animaux. les
hommes preferant le bie et l'amidonnier
pour leurs preparations alimentaires1".
Dans certains bätiments on retrouve
egalement des concentrations de restes de
foin des prairies environnantes, consommees

ici par les animaux. II semble que les
environs de la villa de Neftenbach avec ses
zones vraisemblablement humides etaient
'mpropres ä la production intensive des
cereales; c'est probablement pourquoi
'elevage des boeufs, des pores et des
caprines (moutons/chevres) etait plus important

que la production agricole.
A cöte de l'elevage on a nettement privilegie

la chasse des la fin du Ier siecle: 9% du
materiel osseux appartiennent au cerf. Aucun

autre site romain en Suisse n'a livre de
Pourcentages aussi importants de cette
espece (fig. 7)6. Les pourcentages sont
differents d'une zone ä l'autre dans le peri¬

metre de la villa (fig. 8). La plus grande
valeur (27%) se trouve ä l'exterieur est de la

pars urbana. C'est probablement le lieu ou
l'on depegait les cerfs. Dans le bätiment
25 on a fume et prepare la viande pour la

transponier vers les centres urbains. No-
tons le deficit dans toute la villa de certains
elements anatomiques comme la scapula
et une partie du cräne concernant la

langue et les joues de l'animal. Ce sont
probablement ces elements que l'on ex-
portait vers les villes.
On peut exclure une forme de reserve
dans l'intention de garder les cerfs ä proximite

- un »elevage« en quelque sorte - car
aucune diminution de leur taille, conse-
quence possible d'un elevage intensif, n'a
ete remarquee au cours du temps. De meme

des os avec des pathologies causees
par l'attache, comme on les a trouvees ä

Rottweil', manquent ä Neftenbach. Par
ailleurs on constate un changement dans
les classes d'äges: Les cerfs adultes de-
viennent de plus en plus rares, deeimes
par une chasse trop mtense ils sont rem-
places par des individus plus jeunes, met-
tant en danger le renouvellement des
hardes. Si les chasseurs de Neftenbach
avaient continue cet abattage exagere ils

auraient extermine les cerfs de la region.

A cöte de ces grands animaux la diversite
des especes sauvages est particuliere,
comparee ä d'autres villas (fig. 7). Ceci
veut dire que les habitants de la villa de
Neftenbach ne chassaient pas uniquement

le cerf mais s'mteressaient egalement

aux animaux plus petits. Leur
representation dans le materiel osseux depend
non seulement de l'intensite de la chasse
mais aussi des ressources de la faune
naturelle de la region.
Le lievre qui vit dans les pres et les champs
est rare, ce qui signifie que I'environnement

de Neftenbach etait plus forestier
que champetre ä la periode romaine. Ainsi
l'aurochs, le sanglier, l'ours, le renard et le

blaireau sont les indices d'une region fo-
restiere. Le castor indique les zones hu-

r
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Hg. 6
Representation de coqs ä la
periode romaine d'Augusta
Raurica. Photo Romermuseum
Äugst. U. Schild.
Hahne in Augusta Raurica.
Pollt nel penodo romano ad
Augusta Raunca.

mides avec des eaux calmes. II semble
donc que la region de Neftenbach offrait ä

de nombreuses especes sauvages un bio-
tope approprie et aux chasseurs une masse

de gibiers diversifies.
L'absence de l'elan, du bouquetin, du
chamois et du Chat sauvage dans le materiel
osseux correspond a l'absence de ces
animaux en Suisse Orientale. On a retrouve
des os de chamois et de chat sauvage
uniquement dans les villas jurassiennes ou
proches du Jura: region ou ces deux
especes vivaient a l'epoque romaine. II est
possible que le bouquetin ne vivait deja
plus hors des montagnes alpines. L'elan

Hg. 7
Fr&quences des diverses especes
sauvages dans les Sites romaines
suisses * 0-0.1%; ": 0.1-0,5%;
"'.0,5-7%. "". 1-3%;

3-6%: >6%.
Häufigkeiten der Wildtiere m
römerzeitlchen Fundorten
Frequenze delle diverse specie set-
vatiche nei siti romani in Svizzera

cmporti localitä datation aurochs 6lan cerf chevreuil rxHjquetin sanglier ours chamois nal u t ' .;,•¦•,-,
—Mi

villas Boecourt (JU)
Langendorl (SO)
Laufen Müschhag (BL)
Tschugg (BE)
Eisigen Murain (BE)
Triengen (LU)
Dietikon (ZH)
Neftenbach mHJ

50-250 a J C

fin fermkeu 2e siecle
fer 4e siecle
40/50-190/200 a J.C
1er 3e siede
fer milieu 3e siecle
Ier 3e siede
1er 3e siede

colonies
1 ausann« 1VD1

Avenches (VD)
Äugst Kaiseraugst (BL AG)
Oberwinterthur (ZH)

1er 3e siede
fer 4« siede
1er4es»d«
fer 2e siede

• • • •

'-a/npvvia
"Hitaires

Kaiseraugst |AG|
WindBch lAG)
Zur/ach iAG)

fer siecle
1er siecle 37



est seulement signale ä Aventicum et ä

Augusta Raurica. Ce sont plutöt les sites
romains le long du limes qui ont livre le plus
souvent des restes de cet animal, on peut
donc penser que les grandes villes

suisses, a l'epoque romaine, importaient
ce gibier en entier ou en partie depuis les

regions ou il etait chasse.
De toute fagon cette grande diversite d'es-
peces sauvages teile qu'elle est representee

ä Neftenbach ne se retrouve que dans
les grands centres oü vivaient des Clients

suffisamment riches pour s'offrir le luxe

d'apporter regulierement du gibier ä leur

table. A part la viande l'utilisation de la

peau et l'emploi de certains organes en

pharmacopee favorisaient un commerce
supplementaire de la campagne vers les

villes.

En conclusion nous nous trouvons devant
deux localisations specialisees en production

de viande afin de I'importer vers les

villes plus ou moins proches. Dans la

premiere, Les llettes (Haute-Savoie, France)

on elevait des poules et des coqs, dont
une partie etait engraissee. La volaille etait
ensuite transportee sur le lieu de fumage et

de sechage ou apres cette preparation eile

etait distnbuee vers le vicus de Boutae
(actuelle ville d'Annecy).
La seconde, c'est la villa de Neftenbach,
situee pres de Winterthur (ZH, Suisse) dont
les habitants s'etaient specialises dans la

chasse aux gros gibiers: le cerf en particulier.

Le deficit de certaines parties de ces
animaux sur le site laisse supposer leur

exportation vers les grandes villes avoisi-
nantes. Autre fait particulier c'est la diversite

des especes sauvages - especes ä viande

et/ou a fourrure - retrouvees dans la villa.

' Apicius, L'Art culinaire (Paris 1987).
Rappeions que l'engraissement des poules -

mäles et femelles - est connu depuis fort
longtemps a Rome (Pline, X, 139-140).

1 J. Andre, L'alimentation et la cuisine ä Rome
(Paris 1981).

4 H.-M. von Kaenel et al., Der Münzhort aus
dem Gutshof in Neftenbach. Zürcher
Denkmalpflege, Arch. Monogr. 16 (Zürich 1993)
10.

5 S. Jacomet/M. Klee en preparation; M.
Junkelmann, Panis militans. Die Ernährung des
römischen Soldaten oder der Grundstoff der
Macht. Kulturgeschichte der antiken Welt 75
(1997) 103-109.

6 Boecourt: O. Paccolat et al., Cahier d'ar¬
cheologie jurassienne 1 (Porrentruy 1991)
75-78; Langendorf: M. Veszeli in Vorb.;
Laufen-Müschhag: S. Martin-Kilcher et al., Die
Funde aus dem römischen Gutshof von
Laufen-Müschhag (Bern 1980) 80-91; Tschugg:
H.-M. von Kaenel et al.. Tschugg - Römischer
Gutshof Grabung 1977 (Bern 1980); Ersigen-
Murain: H.R. Stampfli, Jahrb. BHMB 45/46,
1965/66, 449-469: Triengen: H. Fetz et al.
Arch Sehr Luzern 7 (Luzern 1997) 387-413;

38 Dietikon: Ch. Ebnöther et al., Arch. Monogr.
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Repartition des restes de cerfs
dans les differentes zones de la
villa romaine de Neftenbach ZH
(Ille siecle apr. J.-C.)(nach Anm.
4; ergänzt).
Verteilung der Hirschknochen in
der römischen Villa von Neftenbach

ZH im 3. Jahrhundert n. Chr.

Ripartizione dei resti di cervi nelle
diverse zone della villa romana di
Neftenbach (ZH), nel lll sec. d.C.

25 (Zürich 1995) 254-263; Neftenbach: S.
Deschler-Erb/S. Fartash-Schröder en preparation;

Lousonna: G. Kaenel et al.. CAR 18.
Lousonna 2 (Lausanne 1980) 168-175; D.
Paunier et al., CAR 42. Lousonna 7 (Lausanne

1989) 165-180; Avenches: C. Ambras.
Arculiana (o.J.) 105-121; Äugst »civile«: J.
Schibler/A.R. Furger, Forsch. Äugst 9 (Äugst
1988); S. Deschler-Erb, JbAK 12, 1991, 305-
379; A.R. Furger/S. Deschler-Erb, Forsch.
Äugst 15 (Äugst 1992) 355-461; Oberwinterthur:

H.F. Etter et al., Vitudurum 5. Zürcher
Denkmalpflege, Arch. Monogr. 10 (Zürich
1991) 79-176; Äugst »militaire«: E. Deschler-
Erb et al., Forsch. Äugst 12 (Äugst 1991)
121-131; Vindonissa: H. Ammann, Osteologische

und Osteometrische Untersuchungen
an Tierknochenfunden der römischen Militärbasis

Vindonissa (Zürich 1971); Zurzach: R.

Hänggi et al., Veröffentl. GPV 11 (Baden
1994)395-410.
M. Klee et al.. Arae Flaviae IV Forsch, u. Ber.
z. Vor- und Frühgesch. Baden-Württemberg
28 (Stuttgart 1988) 206-208.

Masthühner und Hirschbraten:
Delikatessen für die römischen
Städte

In den zwei hier vorgestellten, ländlich
geprägten Siedlungsstellen sind spezialisierte

Fleischproduktionen für den Export in

grössere Zentren nachgewiesen.
In Les llettes (Haute-Savoie, Frankreich)
wurde eine intensive Hühnerzucht betrieben.

Ein Teil dieser Hühner wurde gemästet

und zur Verarbeitung in eine nur wenige

Kilometer entfernte, am Eingang des
Vicus Boutae (Annecy) liegende Räucherei
transportiert. Die fertigen Räucherwaren
waren für den Konsum im Vicus selbst
bestimmt.

Die Bewohner des Gutshofes von Neftenbach

bei Winterthur (ZH) hatten sich neben
der üblichen Haustierzucht auf die Jagd
von Rothirschen spezialisiert. Fast 9% der
bestimmbaren Knochen konnten dieser
Tierart zugewiesen werden, was für römische

Fundstellen in unserem Gebiet als
ausserordentlich bezeichnet werden kann.
Das Fehlen gewisser Körperteile lässt darauf

schliessen, dass diese in die Grossstädte

exportiert wurden. Des weiteren fällt
im Tierknochenmaterial dieser Villa die

grosse Wildtiervielfalt auf. Wildtiere lieferten

neben Fleisch auch Pelze und im
medizinischen Bereich verwendete Rohstoffe.

S.D.-E.

Polli ruspanti e arrosto di cervo:
Leccornie per le cittä romane

L'articolo presenta due siti di ritrovamento
d'etä romana in cui e attestata la produzione

specializzata di carne per l'esporta-
zione verso centri maggiori. A les llettes
(Alta Savoia, Francia) si pratieava l'alleva-
mento intensivo di polli, i quali venivano in

parte ingrossati e trasportati in seguito in

un impianto per l'affumicatura, situato a

pochi chilometri di distanza, all'entrata del
vicus Boutae (Annecy). I prodotti finiti
venivano poi distribuiti agli abitanti del vicus.
II secondo sito in questione e il podere di

Neftenbach presso Winterthur (ZH) dove,
oltre ad allevare animali domestici, ci si era
specializzati nella caccia del cervo. Quasi il

9 % dei resti ossei appartengono difatti a

questa specie animale, fatto eccezionale
per un sito romano della nostra regione.
Nel materiale osseo rinvenuto mancano
delle parti di tali animali che probabilmente
venivano esportate nelle grandi cittä vicine.
Sorprende inoltre la grande varietä di sel-
vaggina che forniva, oltre alla carne e al

pellame, la materia prima per la produzione
di farmaci. E.F
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