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Poulets de grain et rotis de cerf: produits de luxe pour

les villes romaines

Claude Olive et Sabine Deschler-Erb

Méme si le célébre livre sur I'art culinaire
d'Apicius’ (ler s. apr. J.-C.), présentant
maintes recettes rafinées, ne concerne
qu’une minorité de la population romaine,
d’autres sources nous indiquent que I'on
servait assez souvent d’extraordinaires re-
pas en Italie aux temps des empereurs (ler-
Ve siécle apr. J.-C.). Mais qu’en était-il des
godts et des coutumes au nord des Alpes
durant ces périodes? Peu de sources
écrites existent. Cependant les amphores
ayant contenu le vin ou I'huile, les mortiers,
les poéles pour la cuisson des escargots,
tout ce matériel que I'on retrouve sur nos
sites romains (fig. 1) prouve que I'influence
romaine a joué un assez grand réle dans
I'alimentation locale.

Les ossements d’animaux retrouvés lors
des fouilles archéologiques fournissent
également des informations sur la
consommation de plats raffinés ou de pro-
duits étrangers a la région. Ainsi on prépa-
rait au foyer d’Augst-Kastelen des cailles,
Oon consommait des huitres et des maque-
'eaux venant de la Méditerranée. Tandis
Que la provenance lointaine des animaux
marins est indiscutable, la production lo-
cale de volaille ou de gibier peut parfois
étre mise en évidence. Nous essaierons de
démontrer par I'analyse archéozoologique
d'os d’animaux récoltés sur deux sites ru-
raux, que certaines entreprises dans nos
régions étaient spécialisées dans la pro-
duction de denrées de luxe afin d'approvi-
sionner les villes.

»Poulet & la Fronton: faites revenir un pou-
let, assaisonnez-le de garum mélangé
dhuile avec un bouquet d’aneth, de poi-
'eau, de sariette et de coriandre verte,
Mettez a cuire. La cuisson terminée, reti-
rez-le, dressez-le sur un plat, arrosez de
Q6fritum, saupoudrez de poivre et servez. «

Apicius, VI, 248,12.

Deux établissements situés prés de la ville
Q'Annecy (Haute-Savoie, France) - ancien
\{ICus de Boutae - semblent avoir pratiqué
Iexploitation de la volaille de fagon intensi-
Ve durant la période gallo-romaine - en
Particulier entre le lle et llle siécle apr. J.-C.
L'un est situe au lieu-dit »Les llettes«, a en-
viron 2 km au nord de la ville; les structures

découvertes s’apparentent a un complexe
de villae, en contrebas d’une voie venant
d’ltalie et menant a Genéve, a proximité
coule un torrent - le Fier. Le second édifice
est situé a I'entrée nord du vicus - actuel-
lement localisé sur I'>Avenue de Genéve« -
ses caractéristiques semblent I'assimiler a
un fumoir ou un séchoir a viande de gran-
de taille. L’hypothése d’une relation entre
les deux établissements trouve son fonde-
ment dans la nature du matériel osseux re-
trouve lors de fouilles archéologiques sur
ces deux sites.

Les restes osseux retrouves sur le site des
»llettes« indiquent une nette évolution
dans I'élevage entre le ler et le llle siecle.
Ainsi au ler siecle les boeufs et les porcs
sont les especes domestiques prépondé-
rantes (fig. 2); les caprinés - moutons et
chévres - viennent ensuite. Les produits de
la basse-cour - poules et pigeons - ne re-
présentent que 16% de I'ensemble.

Au lle siecle les choses commencent a
changer (fig. 3). Les proportions de restes
de bovins régressent de fagon évidente
puisqu’elles passent de 38 a 18%; les ca-
prinés et les poules voient leurs effectifs
augmentés, les porcs ne subissent qu’une
légére diminution. Il semblerait que la vo-
cation agricole de la villa se transforme;
s'agit-il d'un changement d’orientation
dans I'élevage pour s'adapter a de nou-
velles demandes des consommateurs?
Ou d’une transformation des prairies, des-
tinées aux patures des bovins, en champs
de céréales et dans ce cas on peut sup-
poser que l'augmentation des gallinacés
domestiques et des caprinés serait due a
la facilité de leur élevage: on laisse les
poules picorer les grains restants dans les
champs et I'on abandonne le chaume aux
moutons.

Le llle siécle accentue cette orientation (fig.
4) et 'on note une diminution importante
des restes de boeuf et de porc; les poules
et les moutons dominent nettement.
'augmentation paralléle des éléments os-
seux de rongeurs - essentiellement du rat
noir, de la souris et du mulot - pourrait étre
liée a la présence de céreales: 1% au ler
siecle, 36% au lle et 63% au llle siecle.
Quelques kilometres plus loin, a I'entrée du
vicus de Boutae (»Avenue de Genéve«), le

Mosaique d’Avenches représen-
tant un cerf. Photo Fibbi-Aeppili.
Mosaik aus Avenches VD mit der
Darstellung eines Hirschs.
Mosaico d’Avenches raffigurante
un cervo.

batiment - daté du lle/llle siécles - aux
structures imposantes traversées par »un
canal de chauffe«, se présente comme un
lieu de fumage et/ou de séchage. Il a livré
un important matériel osseux d’origine
aviaire (fig. 5). En plus du salage, le sécha-
ge et le fumage sont des méthodes régu-
lierement utilisées depuis fort longtemps
pour la conservation des viandes.

La relation que nous désirons évoquer
entre ces deux sites est justement basée
sur ces restes de volaille. Il semblerait que
les volailles fumées/séchées et préparées
dans le batiment de I'>Avenue de Genéves«
proviennent de la villa des »liettes«
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Dans les deux cas la distribution des élé-
ments anatomiques n’indique pas d’ab-
sence majeure, bien que I'on remarque
quelques déficits, toutes les parties sont
représentées. Des traces de désarticula-
tion ont été relevées sur un grand nombre
d'éléments, en particulier sur les cora-
coides, les humérus (ailes), les fémurs et
les tibio-tarses (cuisses). Ces animaux ont
donc subi une préparation culinaire.

La répartition des adultes et des jeunes est
différente dans les deux édifices. Dans la
villa des »llettes« on retrouve des classes
d'ages différenciées comme dans un éle-
vage traditionnel. Les adultes représentent
52% de I'ensemble, les poulets d'ages dif-
férents atteignent 26% et de trés jeunes
poussins a 22%. Ce dernier groupe étant
probablement le résultat de la mortalité na-
turelle. A I'>Avenue de Genéve« 94% des
individus sont des adultes, les 6% restants
sont des poulets sub-adultes.

Une seconde différence est a relever, il
s'agit de la répartition des méales et des fe-
melles, ces dernieres sont plus nom-
breuses aux »llettes«. Afin de mieux com-
parer ces deux populations nous avons
procédé a une étude métrique sur des os
attribués respectivement a des males et a
des femelles. Certains os des pattes per-
mettent cette discrimination sexuelle. Ainsi
les males portent sur les tarso-métatarses
un ergot plus ou moins robuste selon leur
age. Parfois quelques vieilles femelles en
sont pourvues, mais il est, dans ce cas,
presque a |'état résiduel.

La présence, a la villa des »llettes« et a
I'"Avenue de Genéve«, de tarso-méta-
tarses avec et sans ergot a permis de
composer deux groupes: separation
males et femelles: puis nous les avons me-
surés et nous avons comparé les don-
nees
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nommes.

menzionati.

fig. 2

J.-C.

wurden.

les llettes nel | sec. d.C.

fig. 4
N . nellll sec. d.C.

PIGEON
4%

POULE
10%

BOEUF
38%

CAPRINES
16%

PORC
fig. 2 32%
BOEUF
10%
PORC
POULE 16%
41%
fio. 4 CAPRINES

33%

Le résultat de I'analyse indique que si les
males des »llettes« et ceux de I'»Avenue
de Genéve« sont semblables, les femelles
du fumoir/séchoir sont plus robustes que
la moyenne retrouvée dans la villa des
»llettes«. L'hypothése présentée serait que
la villa fonctionnait comme un lieu de pro-
duction ou les nombreuses femelles
étaient réservées a la production d’oeufs:
ceux-ci étant destinés, d'une part, a la re-
production et d'autre part a leur commer-
cialisation comme produits bruts. Les
cogs (fig. 6) - probablement engraissés? -
et une catégorie de poules plus grosses
étaient livrés au fumoir/séchoir ou aprés
leur préparation on les acheminait jus-

Distribution des restes osseux des
espéces domestiques consom-
mées aux llettes, au ler siécle apr.

Distribuzione dei residui ossei delle
specie domestiche consumate a

... au llle siecle apr. J.-C.
... im 3. Jahrhundert n. Chr.

Caﬁe de répartition des sites

Die im Text erwahnten Fundorte.
Carta di ripartizione dei siti

fig. 3

... au lle siecle apr. J.-C.

... im 2. Jahrhundert n. Chr..
... nel ll sec. d.C.

Verteilung der Knochen von
Haustieren, die im 1. Jahrhundert
n. Chr. in Les llettes konsumiert

fig. 5

Proportions des restes de volaille
adans le fumoir/séchoir d’Annecy
au llle siecle apr. J.-C.
Proportionen der Geflligelknochen
in der Raucherei von Annecy im

3. Jahrhundert n. Chr.
Proporzione dei resti di volatile
nell'impianto per I'affumicatura del
Il sec. d.C. ad Annecy (Avenue de
Genéve).
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qu’aux tables des consommateurs.
Les nombreuses recettes permettant
d’appréter volailles et oeufs® montrent
l'importance de ces produits dans I'ali-
mentation et la délicatesse de certaines
préparations indiquent que les tables les
plus raffinées les consommaient trés régu-
lierement.
Ajoutons encore que les restes de suidés
(porcs/sangliers), de bovins et de caprinés
(moutons/cheévres) de I'»Avenue de Geneé-
ve« appartiennent a de trés jeunes indivi-
dus: entre 6 et 12 mois pour les bovins,
entre 3 et 6 mois pour les suidés et les ca-
prinés. Ce ne sont pas des classes d'ages
habituelles en boucherie gallo-romaine, ou



les animaux étaient abattus plus tardive-
ment, on peut donc supposer que ces
viandes d’animaux trés jeunes étaient des
produits de luxe réservés a la préparation
de mets délicats pour gourmets et gour-
mands.

»Faites bouilli, puis rétir légerement le
cerf. Pilez du poivre, de la liveche, du car-
vi et des graines de céleri, mouillez de
miel, de vinaigre, de garum et d’huile,
faites chauffer, liez a la fécule et arrosez la
viande de cette sauce«.  ApiciusVill, 341, 3.

Pendant que I'on ne pratiquait que I'éleva-
ge des animaux domestiques dans la ré-
gion d'Annecy les habitants de la villa de
Neftenbach ZH s’étaient spécialisés dans
I'élevage et la chasse. Cette villa est située
a 7 km de I'ancien vicus de Vitudurum
(Oberwinterthur). Elle couvrait un territoire
d’environ 42 000 m?2. Comparée a d'autres
vilas de la région, par exemple Dietikon
(130 0000 m?) ou Seeb (72 000 m?)*, ses
dimensions paraissent modestes.

On y produisait le plus souvent de l'orge,
du millet, de I'avoine, du blé et du féve.
Lorge et I'avoine pourraient étre cultivées
comme fourrage pour les animaux, les
hommes préférant le blé et I'amidonnier
pour leurs préparations alimentaires®.
Dans certains batiments on retrouve éga-
lement des concentrations de restes de
foin des prairies environnantes, consom-
mées ici par les animaux. Il semble que les
environs de la villa de Neftenbach avec ses
Zones vraisemblablement humides étaient
impropres a la production intensive des
Céréales; c'est probablement pourquoi
I'levage des boeufs, des porcs et des ca-
prinés (moutons/chévres) était plus impor-
tant que la production agricole.

A coté de I'élevage on a nettement privilé-
gié la chasse dés la fin du ler siécle: 9% du
Matériel osseux appartiennent au cerf. Au-
Cun autre site romain en Suisse n’a livré de
Pourcentages aussi importants de cette
espéce (fig. 7)°. Les pourcentages sont dif-
férents d'une zone a I'autre dans le péri-

metre de la villa (fig. 8). La plus grande va-
leur (27%) se trouve a I'extérieur est de la
pars urbana. C’est probablement le lieu ou
I'on dépecait les cerfs. Dans le batiment
25 on a fumé et préparé la viande pour la
transporter vers les centres urbains. No-
tons le déficit dans toute la villa de certains
éléments anatomiques comme la scapula
et une partie du crane concernant la
langue et les joues de I'animal. Ce sont
probablement ces éléments que I'on ex-
portait vers les villes.

On peut exclure une forme de réserve
dans I'intention de garder les cerfs a proxi-
mité - un »élevage« en quelque sorte - car
aucune diminution de leur taille, consé-
quence possible d’un élevage intensif, n'a
été remarquée au cours du temps. De mé-
me des os avec des pathologies causées
par I'attache, comme on les a trouvées a
Rottweil”, manquent a Neftenbach. Par
ailleurs on constate un changement dans
les classes d'ages: Les cerfs adultes de-
viennent de plus en plus rares, décimés
par une chasse trop intense ils sont rem-
placés par des individus plus jeunes, met-
tant en danger le renouvellement des
hardes. Si les chasseurs de Neftenbach
avaient continué cet abattage exagéré ils
auraient exterminé les cerfs de la région.

A coté de ces grands animaux la diversité
des especes sauvages est particuliere,
comparée a d'autres villas (fig. 7). Ceci
veut dire que les habitants de la villa de
Neftenbach ne chassaient pas unique-
ment le cerf mais s'intéressaient égale-
ment aux animaux plus petits. Leur repré-
sentation dans le matériel osseux dépend
non seulement de I'intensité de la chasse
mais aussi des ressources de la faune na-
turelle de la région.

Le lievre qui vit dans les prés et les champs
est rare, ce qui signifie que I'environne-
ment de Neftenbach était plus forestier
que champétre a la période romaine. Ainsi
I'aurochs, le sanglier, I'ours, le renard et le
blaireau sont les indices d’'une région fo-
restiere. Le castor indique les zones hu-

zﬁ”

fig. 6

Représentation de cogs a la
période romaine d’Augusta
Raurica. Photo R6mermuseum
Augst, U. Schild.

Hahne in Augusta Raurica.
Polli nel periodo romano ad
Augusta Raurica.

mides avec des eaux calmes. Il semble
donc que la région de Neftenbach offrait a
de nombreuses especes sauvages un bio-
tope approprié et aux chasseurs une mas-
se de gibiers diversifiés.

L'absence de I'élan, du bouquetin, du cha-
mois et du chat sauvage dans le matériel
osseux correspond a I'absence de ces
animaux en Suisse orientale. On a retrouvé
des os de chamois et de chat sauvage uni-
quement dans les villas jurassiennes ou
proches du Jura: région ou ces deux es-
péces vivaient a I'époque romaine. Il est
possible que le bouquetin ne vivait déja
plus hors des montagnes alpines. L'élan

fig. 7

Fréquences des diverses espéces
sauvages dans les sites romaines
suisses. *: 0-0,1%; **: 0,1-0,5%;
***:0,5-1%, ****: 1-3%;

....'.. 3_6%'. ...'..'. >6%
Héaufigkeiten der Wildtiere in
rébmerzeitlichen Fundorten.
Frequenze delle diverse specie sel-
vatiche nei siti romani in Svizzera.

calégorie |[localité datation aurochs élan cerf chevreuil bouquetin sanglier ours chamois chat lievre castor renard blaireau
villas urt (JU) Iﬁ—zso a.J-C. e —
Langendort (SO) fin 1er-milieu 2e siécle - - -
Laufen-Maschhag (BL) 1er-4e siecle o o
Tschugg (BE) 140/50-190/200 a. J.-C. - el
Ersigen-Murain (BE) 1er-3e siécle . el - _— R
Triengen (LU) 1er-milieu 3e siécle - - -
Dietikon (ZH) ler-3e siecle " *
e Neftenbach (ZH) 1er-3e sibcle s g . R -
vicy Lausanne (VD) 1er-3e skecle bt B
cobm.s Avenches (VD) 1er-4e sibcle . .. . e . oo . .
Augst/Kaiseraugst (BLUAG) |1er-4e sibcle L e 5 P . e ¢
e Oberwinterthur (ZH) 1er-2e sibcle B v ¥ - @
Campsivici iseraugst (AG) Ter sieCle Bl b
Militaires  |Windisch (AG) 1er siécle e )
Zurzach (AG) 1er siecle o - o -
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est seulement signalé a Aventicum et a
Augusta Raurica. Ce sont plutét les sites
romains le long du /limes qui ont livré le plus
souvent des restes de cet animal, on peut
donc penser que les grandes Vvilles
suisses, a I'époque romaine, importaient
ce gibier en entier ou en partie depuis les
régions ou il était chassé.

De toute fagon cette grande diversité d’es-
péces sauvages telle qu’elle est représen-
tée a Neftenbach ne se retrouve que dans
les grands centres ou vivaient des clients
suffisamment riches pour s’offrir le luxe
d’apporter régulierement du gibier a leur
table. A part la viande I'utilisation de la
peau et I'emploi de certains organes en
pharmacopée favorisaient un commerce
supplémentaire de la campagne vers les
villes.

En conclusion nous nous trouvons devant
deux localisations spécialisées en produc-
tion de viande afin de I'importer vers les
villes plus ou moins proches. Dans la pre-
miere, Les llettes (Haute-Savoie, France)
on élevait des poules et des cogs, dont
une partie était engraissée. La volaille était
ensuite transportée sur le lieu de fumage et
de séchage ou apres cette préparation el-
le était distribuée vers le vicus de Boutae
(actuelle ville d’Annecy).

La seconde, c'est la villa de Neftenbach, si-
tuée pres de Winterthur (ZH, Suisse) dont
les habitants s’étaient spécialisés dans la
chasse aux gros gibiers: le cerf en particu-
lier. Le déficit 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 diversi-
té des espéces sauvages - especes a vian-
de et/ou a fourrure - retrouvées dans la villa.
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Répartition des restes de cerfs
dans les différentes zones de la
villa romaine de Neftenbach ZH
(llle siécle apr. J.-C.)(nach Anm.
4; erganzt).

Verteilung der Hirschknochen in
der réomischen Villa von Neften-
bach 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.
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Masthihner und Hirschbraten:
Delikatessen fur die romischen
Stadte

In den zwei hier vorgestellten, landlich ge-
pragten Siedlungsstellen sind spezialisier-
te Fleischproduktionen flir den Export in
grossere Zentren nachgewiesen.
In Les llettes (Haute-Savoie, Frankreich)
wurde eine intensive Hihnerzucht betrie-
ben. Ein Teil dieser HUhner wurde gema-
stet und zur Verarbeitung in eine nur weni-
ge Kilometer entfernte, am Eingang des Vi-
cus Boutae (Annecy) liegende Réucherei
transportiert. Die fertigen Raucherwaren
waren fur den Konsum im Vicus selbst be-
stimmt.
Die Bewohner des Gutshofes von Neften-
bach bei Winterthur (ZH) hatten sich neben
der Ublichen Haustierzucht auf die Jagd
von Rothirschen spezialisiert. Fast 9% der
bestimmbaren Knochen konnten dieser
Tierart zugewiesen werden, was flir romi-
sche Fundstellen in unserem Gebiet als
ausserordentlich bezeichnet werden kann.
Das Fehlen gewisser Korperteile lasst dar-
auf schliessen, dass diese in die Gross-
stadte exportiert wurden. Des weiteren fallt
im Tierknochenmaterial dieser Villa die
grosse Wildtiervielfalt auf. Wildtiere liefer-
ten neben Fleisch auch Pelze und im me-
dizinischen Bereich verwendete Rohstoffe.
S.D.-E.

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

L’artjoolo presenta due siti di ritrovamento
d_’eta romana in cui € attestata la produ-
zione specializzata di carne per I'esporta-
zione verso centri maggiori. A les llettes
(Alta Savoia, Francia) si praticava I'alleva-
mento intensivo di polli, i quali venivano in
parte ingrossati e trasportati in seguito in
un impianto per I'affumicatura, situato a
pochi chilometri di distanza, all’entrata del
vicus Boutae (Annecy). | prodotti finiti veni-
vano poi distribuiti agli abitanti del vicus.

Il secondo sito in questione & 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 citta vicine.
Sorprende inoltre la grande varieta di sel-
vaggina che forniva, oltre alla carne e a
pellame, la materia prima per la produzio-
ne di farmaci. EF i
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