Zeitschrift: Archaologie der Schweiz : Mitteilungsblatt der SGUF = Archéologie
suisse : bulletin de la SSPA = Archeologia svizzera : bollettino della

SSPA

Herausgeber: Schweizerische Gesellschatft fir Ur- und Friihgeschichte

Band: 22 (1999)

Heft: 1: Archaobiologie = Archéobiologie

Artikel: Was essen wir heute? : Analyse von Tier- und Pflanzenresten einer
Herdstelle aus dem 2. Jahrhundert n. Chr. in Augusta Raurica

Autor: Huster-Plogmann, Heide / Breuer, Guido / Petrucci-Bavaud, Marianne

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-17832

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 20.02.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-17832
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Was essen wir heute?

Analyse von Tier- und Pflanzenresten einer Herdstelle aus dem 2. Jahrhundert n.Chr. in Augusta Raurica

Heide Hdster-Plogmann, Guido Breuer und Marianne Petrucci-Bavaud

Die botanischen und zoologischen Reste,
die im Folgenden besprochen werden, wur-
den im Rahmen einer in den Jahren 1991-
1993 durchgefiihrten Grabung im Areal der
Insula 1 im nérdlichen Teil des Kastelenpla-
teaus in Augusta Raurica geborgen. Im
Raum B6, im 8stlichen von zwei in Insula 1
gelegenen Gebaudekomplexen, konnte ei-
ne Herdstelle freigelegt werden (Abb. 1). Sie
ist in der 1. Halfte des 2. Jahrhunderts
n.Chr. errichtet und benutzt worden und
blieb bis etwa 150/160 n.Chr. bestehen, als
der Raum durch einen Mauereinsturz zer-
stort wurde. Die Herdstelle war nahezu
Quadratisch angelegt; ihr Fundament be-
stand aus Kalkbruchsteinen mit darauf
verlegten Leistenziegeln, die ihrerseits mit
einer dinnen, die eigentliche Brandplatte
bildenden Lehmschicht bedeckt waren'.
Die neun Fundkomplexe, aus denen die
organischen Reste stammen, lagen 6stlich
und westlich der Herdstelle, aber auch in-
nerhalb der eigentlichen Herdkonstruktion.
Die grésseren Fundstiicke wurden von
Hand aufgelesen. Kleine bis kleinste botani-
sche Reste und Kleintierknochen, die nur
schwer flir das blosse Auge sichtbar sind,
Wurden durch eine Siebkolonne von 8 mm
bis 0,5 mm Maschenweite gewaschen und
anschliessend unter dem Binokular ausge-
lesen und bestimmt. Fiir derartige, soge-
Nannte »Schlammproben« standen aus drei
Fundkomplexen 6stlich und westlich des
Herdes 32 | Erdmaterial zur Verfiigung. Die
Sorgfaltige und gezielte Probenentnahme
vor Ort ist eine der notwendigen Vorausset-
2ungen fur umfassende Analysen und da-
mit fir eine ganzheitliche Rekonstruktion
der Herdnutzung. Dank der jahrelangen,
reibungslosen und entsprechend forderli-
then Beziehungen zwischen den hier betei-
ligten  Institutionen und Disziplinen sind
diese Probenentnahmen im Verlaufe der
Grabungen und die nachfolgenden arch&o-
botanischen und archaozoologischen Ana-
lysen eine selbstverstandiiche Basis fiir
Unsere Arbeit.

Die Tierreste

410 Knochenfunde aus dem Bereich der
Herdstelle konnten schon von Auge

Abb. 1
Ubersichtsplan mit
der Herdstelle in
Raum B6.

* Herdstelle.

Plan général avec

le foyer du local B6.
* Foyer.

Pianta di veduta con il
focolare nel vano B6.
* Focolare.

wahrend der Grabung ausgelesen werden.
Nach den art- bzw. gattungsbestimmten
Funden (n = 339) berechnet, dominieren
darunter die Reste von Schweinen mit
34%, der Anteil von Schafen und Ziegen
belauft sich auf 8%, jener der Rinder gar
nur auf 2%. Weitaus besser vertreten sind
das Haushuhn und der Feldhase mit je-
weils 23,6% (Abb. 2). Mehrfach sind daru-
ber hinaus Gans, Ente und Taube belegt,
vereinzelte Nachweise liegen fur Auer-
huhn, Rebhuhn, Aal und Auster vor. Diese
Artenzusammensetzung ist zunachst ein-
mal ungewohnlich, machen in der Regel
doch die Reste der Haussaugetiere den
grossten Anteil der Speisereste aus. Unter
ihnen darf dem Rind meistens die grosste
Bedeutung zugemessen werden. Auch
wenn wir im vorliegenden Fall davon aus-
gehen, dass grossere Knochen - wie die
von Rindern - aus der Kiche fortgeschafft
wurden, so bleibt doch ein sehr hoher An-

Abb. 2

Anteile der Tierarten und Tier-
gruppen im handaufgelesenen
Material aus dem Bereich der
Herdstelle (Basis: Fragment-
zahlen).

Proportions des espéces et
groupes animaux dans le matériel
récolté a la main dans le secteur
du foyer.

Frequenza di specie e gruppi
animali nel materiale rinvenuto
nella zona del focolare.
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teil an Speiseresten, welche auf einen
wohlhabenden Haushalt hindeuten: Es
sind dies Knochen von Schweinen, die
zum gréssten Teil von jungen bis sehr jun-
gen Tieren stammen, dartber hinaus sol-
che vom »Luxusgut« Huhn und Feldhase.
Wahrend Huhnerknochen jedoch aus
durchschnittlichen Fundkollektionen noch
in Anteilen bis zu 5% geborgen werden
koénnen, sind die Reste von Feldhasen
sonst eher als Einzelfunde zu werten. Die-
se Verhéltnisse spiegeln Aussagen antiker
Schriftsteller wider. So heisst es z.B. in
Martial (Epigramme XIlI92): »Steht etwas
fest, wie ich meine, so sind ....... von den
Vierfussern jedoch die Hasen das beste
Gericht.« Unterstrichen wird der Eindruck
eines wohlhabenden Haushaltes durch
den Nachweis der verschiedenen Wildvo-
gel und Austern?.

Die Betrachtung der Schlammfunde ver-
starkt diesen Eindruck (Abb. 3). Zunachst
dokumentieren auch hier kleine Skelettele-
mente der schon genannten (meist sehr
jungen) Haustiere deren Gewichtung im
Material. Schweine sind zu 7%, Schafe/
Ziegen zu 1% und Hahner zu 10% vertre-
ten. Die Uber 400 Eierschalenfragmente
von Huhnereiern wurden bei dieser Be-
rechnung nicht bertcksichtigt. 8% der
Knochen reprasentieren Feldhasen. Neu
hinzu kommen verschiedene Singvogelar-
ten in der Grésse von Kohimeisen. Diese
kleinen, nicht naher bestimmbaren Kno-
chenreste machen 15% des Fundmateri-
als aus. Nicht zu vergessen sind die Nach-
weise von Kleinnagern (9%), wie z.B. von
Mausen, die als Nahrungskonkurrenten
der Menschen in der Kiche heimisch ge-
wesen sein durften. Nahezu die Hélfte der
Schlammfunde ist jedoch Fischen zuzu-
ordnen (49%). Dabei handelt es sich um
221 Reste, die mindestens bis zur Familie
bestimmt werden konnten. Weitere 541
nicht in die Berechnung eingeflossene
Knochenfragmente, die sich lediglich der
Gruppe »Fisch« zuordnen lassen, mogen
jedoch nochmals die Bedeutung dieser
Tiere fur die Erndahrung dokumentieren.
Unter den artbestimmten Tieren sind die
Reste eines Meeresfisches am haufigsten,
der aus dem Mittelmeerraum importiert
worden sein durfte, der Mittelmeermakre-
le. Dieser in romischen Fundstellen nord-
lich der Alpen bislang nur in Einzelfunden
nachgewiesenen Art lassen sich zwei Drit-
tel aller artbestimmten Fischreste um die
Herdstelle zuordnen (Abb. 4). Die dem
oberen Grdssenbereich heutiger Mittel-
meermakrelen entsprechenden Tiere mus-
sen Augusta Raurica in konservierter Form
erreicht haben, da das fettreiche Muskel-
fleisch sehr schnell verdirbt. Dabei halten

Abb. 3

Anteile der Tierarten und Tier-
gruppen in den geschldmmten
Materialproben aus dem Bereich
der Herdstelle (Basis: Fragment-
zahlen,).

Proportions des especes et
groupes animaux dans les
prélevements tamisés provenant
du secteur du foyer.

Frequenza di specie e gruppi
animali nelle prove di materiale
depurate, provenienti dalla zona
del focolare.

wir nach kritischer Durchsicht der Literatur
den Import ganzer, eingesalzener Fische
far wahrscheinlicher als die Einfuhr der
Knochen in einer Fischsauce®. Unter den
weiterhin bestimmten Fischen finden sich
zunachst Lachsartige, wie der Lachs, die
Bachforelle und die Aesche, zudem Karp-
fenartige, wie Barbe und Laube (Abb. 4).
Diese Kombination spricht deutlich fr eine
Selektion von Arten, die heute zumeist als
edle Speisefische zusammengefasst wer-
den koénnen. Tatsachlich favorisiert Ausoni-
us, romischer Schriftsteller des 4. Jahr-
hunderts, in einer Ode auf die Mosel Fi-
sche, die in klaren, kalten und schnellflies-
senden Gewassern leben. Das trifft auf na-
hezu alle bestimmten Arten zu. Bis auf die
Reste der kleinen Laube gehoéren alle
Fische in eine - nach rémischen Kriterien -
Klasse gehobener Qualitdt, was die
Bewohner und Bewohnerinnen des Hau-
ses als wohlhabend ausweist.

Betrachten wir die zoologischen Reste un-
ter dem Blickwinkel der reprasentierten
Skelettelemente, so sollte sich zeigen, ob
die Tierreste eher Speise- oder aber Zube-
reitungsreste darstellen. Besonders die
kleineren verspeisten Tiere werden nach
ihrer Zubereitung mit einem Teil Knochen
serviert worden sein, so dass eine Hau-
fung von Knochen, die von viel Fleisch um-
geben sind, eher auf Speisereste weist.
Dagegen deuten die Knochen der Extre-
mitatenspitzen, aber auch des Kopfes ten-
denziell eher auf Zubereitungsreste. Im
vorliegenden Fall sprechen die Knochen
von Haus- und Wildvégeln, Feldhasen und
Fischen deutlich dafur, dass uns Reste der
Zubereitung von Mabhlzeiten vorliegen.
Vom Huhn finden sich vorwiegend Scha-

delelemente sowie Teile der unteren Hin-
terextremitat. Auch die Singvogel sind
hauptséchlich durch Fussknochen repra
sentiert. Ein grosser Teil der vorgefunde
nen Hasenknochen besteht aus Rippen-
fragmenten, Mittelfussknochen und aus
den ersten Fingergliedern. Dartiber hinaus
durften auch die vielen Schalenfragmente
von Huihnereiern in diesen Zusammen-
hang zu stellen sein. Bei den Fischen sind,
im Vergleich zu klassischen Speiseabfal-
len, in denen die Knochen des Rumpfes,
also die Wirbel, dominieren, aus dem Um-
feld der Herdstelle Kopfknochen und Re-
ste des Flossensaumes stark (berrepra-
sentiert. Demnach haben wir es auch hier
zweifellos mit Zubereitungsresten zu tun,
die ihren Weg wohl tiber unbeachtete Win-
kel und Ecken in der Kiiche zu uns gefun-
den haben.

Die Pflanzenreste

Basis fiir die botanischen Analysen bilde-
ten die schon erwahnten drei geschlamm-
ten Bodenproben. Der kleine Probenum-
fang erbrachte ein Artenspektrum, das
Hinweise auf die verwendeten Nutzpflan-
zen gibt. Alle pflanzlichen Reste sind ver-
kohlt erhalten (Abb. 5). Daraus ist zu
schliessen, dass sie wahrscheinlich
wahrend des Kochens ins Feuer fielen. Un-
verkohlte Reste, die sicherlich ebenfalls in
den Boden gelangten, haben sich nicht er-
halten, da sie von Mikroorganismen
schnell abgebaut werden.

Abb. 4

Anteile der Fischarten und
-familien in den geschldmmten
Materialproben aus dem Bereich
der Herdstelle (Basis: Fragment-
Zzahlen).

Proportions des espéces et
familles de poissons dans les
prélévements tamisés provenant
du secteur du foyer.

Frequenza di specie e famiglie di
pesci nelle prove di materiale
depurate, provenienti dalla zona
del focolare.

Lachsartige

Karpfenartige

Makrele



Unter den Kultur- und Nutzpflanzen sind
Getreide, Hullsenfriichte, Feigen und Nis-
Se nachzuweisen. Das Getreidespektrum
umfasst Spelzgerste, Emmer, Dinkel, Rog-
gen und Rispenhirse. Alle diese Getreide-
arten werden haufig in romischem Kontext
gefunden, denn sie bildeten die Grundlage
verschiedenster Speisen, wie Brot, Brei
oder Eintopf. Nicht nachgewiesen ist der
Nacktweizen. Er ist in Augst sonst haufig
Vertreten, da er bei der Herstellung wichti-
ger Lebensmittel, wie Brot und Kuchen,
Verwendung fand. Die wenigen Drusch-
reste und das Fehlen typischer Unkrauter
legen die Vermutung nahe, dass das Ge-
treide vor der Verarbeitung gut gereinigt
Wurde. Offenbar sind die Feldfrlichte so-
Wohl im Sommer- wie auch im Winteran-
bau angepflanzt worden. Darauf verweisen
typische Sommergetreide, wie die Rispen-
hirse, und Wintergetreide, wie z.B. der
Dinkel.,

Hiilsenfriichte sind im vorliegenden Mate-
fial durch Linsen und Ackerbohnen vertre-
ten. Deren kohlenhydrat- und protein-
reiche Samen konnten zu schmackhaf-
ten Gerichten verarbeitet werden, wie
KOChanweisungen verschiedener antiker
Schriftsteller nahelegen. Nach der Haufig-
keit und der Regelmassigkeit ihres Auftre-
Fens Zu urteilen, mussen sie einen wesent-
lichen Bestandteil vieler Gerichte gebildet
haben,

Weiterhin waren an der Herdstelle Walnuss-
Schalen und Feigenkerne nachzuweisen,
die in rémischem Kontext z.T. haufig ge-

borgen werden. Walnuisse wurden von den
Rémern importiert und kénnten im Stadt-
gebiet von Augst angebaut worden sein,
denn sie gedeihen auch heute sehr gut in
der Region. Unter den klimatisch guten
Bedingungen im Gebiet mdgen durchaus
auch Feigenbaume in den Garten gedie-
hen sein und reife Frichte getragen haben.
Es ist aber anzunehmen, dass grdssere
Mengen an gedorrten Feigen aus dem Su-
den importiert wurden. Abgesehen von
den Steinkernen der Feigen aus dem Be-
reich der Herdstelle fanden sich in Augusta
Raurica in einem Graberfeld des 2. Jahr-
hunderts n.Chr. ganze verkohlte Feigen
unter den reichhaltigen Grabbeigaben®.
Trotz der geringen Funddichte in Augst
war die Feige schon in rémischer Zeit ver-
mutlich kein Luxusgut. Die Ergebnisse
vom Gréaberfeld in Augusta Raurica deuten
eher darauf hin, dass sie zumindest fur ei-
nen mittleren Stand der Bevolkerung er-
schwinglich war. Regelméassige Funde von
Feigenkernen in romerzeitlichen Ablage-
rungen unterstitzen diese Annahme.

Unter den Samen von Wildpflanzen domi-
nieren solche, die Acker- und vor allem
Grunlandpflanzen reprasentieren. Nach
heutigem Vorkommen bevorzugen fast al-
le bestimmten Grindlandarten gedungte
Wiesen, einige kommen auch in Mager-
wiesen vor. Unter diesen Arten befinden
sich gute Futterpflanzen wie Spitzwege-
rich, Wiesenhornklee und Wiesen-Liesch-
gras. Sie sowie das Einjahrige Rispengras
gehdren zu den trittfesten Weidepflanzen

Abb. 5

Verkohlte Makroreste
von Linsen (1) (Dm
2-3 mm, Bustum,
50-150 n. Chr.),
Ackerbohnen (2)

(L. 7-8 mm, Brand-
grab, 2.-3. Jh. n. Chr,),
Knoblauch (3) (L.

12 mm, Brandgrab,
50-150 n. Chr.),
Feige (4) (L. 20 mm,
Brandgrab, 50-150 n.
Chr.).

Macrorestes carbo-
nisés de lentilles,
haricots, ail et figue
cultivés provenant du
secteur du foyer.
Resti carbonizzati di
lenticchie, fagioli, aglio
et fichi del materiale
proveniente dal foco-
lare.

4

Demnach konnten in Augst Grinflachen
kultiviert worden sein, die im Frihjahr als
Viehweide und im Herbst als Schnittwiese
dienten. Die Grinlandarten aus dem Be-
reich der Herdstelle kdnnten von solchen
doppelt genutzten Grinflachen stammen.
Anzeiger von Heu sind in rdmischen Sied-
lungen allgegenwartig. Der Nachweis sei-
ner Verwendung hingegen ist, vor allem in
der Kuche, schwierig. Moglich wére eine
Nutzung als Isolations- oder Polsterungs-
material, zusammen mit Getreidestroh als
Anfeuerungsmaterial, aber auch der Ein-
satz von Heusamen zu Heilzwecken muss
in Betracht gezogen werden.

Resumierend ist festzuhalten, dass die or-
ganischen Reste um die Herdstelle der In-
sula 1 Zubereitungsreste aus der Kiiche ei-
nes wohlhabenden Haushaltes darstellen.
Die um den Herd verstreuten Fundstlicke
unterlagen mit grosser Wahrscheinlichkeit
einer gewissen Selektion. So fehlen ver-
mutlich gréssere Knochenfragmente, wie
sie beispielsweise bei der Zubereitung von
Rindfleisch anfallen. Sie durften bei der
Sauberung der Klche ausser Haus trans-
portiert worden sein.

Aus botanischer Sicht mdégen noch weni-
ger Funde erhalten geblieben sein, denn
Pflanzenreste, die unverkohlt bei der Zu-
bereitung der Speisen in den Boden ge-
langten, sind sicherlich nicht erhalten. Nur
verkohlte Reste aus der Herdasche haben
uberdauert und liegen uns heute vor. Vor
ausgesetzt, die Asche wurde regelmassig
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aus der Kiche entfernt, bleiben zwangs-
laufig die Chancen geringer, Pflanzenreste
aufzufinden. Auf diese Weise mag auch er-
klarbar sein, dass die botanischen Reste
zwar basale und haufig zubereitete Spei-
sen, weniger aber den exklusiven Stan-
dard der Kiiche widerspiegeln.

Insgesamt sind wir dennoch durch eine
gesamthafte Betrachtung aller organi-
schen Funde in der Lage, eine Vorstellung
von dem breit gefacherten Speiseangebot
zu entwickeln, das in dieser Kiche zube-
reitet worden sein muss (Abb. 6). Einen
grossen Teil der Zutaten, deren Reste wir
identifizieren konnten, empfiehlt Apicius flr
Speisen an erlesener Tafel. Neben Getrei-
de und Hilsenfrichten, die - auf die eine
oder andere Art zubereitet - sicherlich die
grosste Rolle in der Erndhrung und zur
Deckung des taglichen Kalorienbedarfs
spielten, haben heimische: und exotische
Tier- und Pflanzenarten den Speiseplan er-
ganzt. Zu ihnen zahlen Haus- und Wildge-
fligel bis hin zu kleinen Singvégeln, Span-
ferkel, Feldhasen, Lachse, Bachforellen,
aber auch Austern, Mittelmeermakrelen,
Feigen und Walnlsse. Um die Késtlichkeit
der Speisen, die aus diesen Zutaten berei-
tet werden konnten, zu dokumentieren,
haben wir ein achtgangiges Menue zu-
sammengestellt, das die nachgewiesenen
Ingredienzen beinhaltet. Es beginnt mit Ei-
ern und endet mit Friichten, wie Apicius
empfiehlt (»ex ovo usque ad malums).

Alle Gerichte sind von uns nachgekocht
und geeignet, einen Augenblick die Exklu-
sivitat eines gehobenen Birgerhauses des
2. Jahrhunderts n.Chr. in Augusta Raurica
zu erahnen®.

' H. Sitterlin, Kastelen 2. Forschungen in
Augst 22 (in Vorb.).

2 Sehr dhnliche Ergebnisse bezliglich der Tier-
artenliste und des Anteils von Jungtieren im
Speiseabfall liegen aus einem Wohngebaude
der Insula 30 in Augst vor. Auch in diesem Fall
konnte auf einen wohlhabenden Haushalt
geschlossen werden. E. Schmid, Tierreste
aus einer Grosskiche von Augusta Raurica.
Basler Stadtbuch (Basel 1967) 176-186.

*  Die detaillierte Auflistung und Literaturanga-
ben dazu finden sich in H. Huster-Plogmann,
Die Fischreste aus den befestigungszeitli-
chen Schichten. In: P.-A. Schwarz, Kastelen
4. Forschungen in Augst 24 (in Vorb.).

* Vgl. hier den Beitrag vom M. Petrucci-Ba-

vaud und M. Veszeli S. 31-34; M. Petrucci-
Bavaud und M. Veszeli. In: Ch. Haeffelé, Die
rbmischen Graber an der Rheinstrasse 46
des Nordwestgraberfeldes von Augusta Rau-
rica. JbAK 17, 1996, 217-310.
Die nach Apicius variierten Rezepte sind bei
den Autoren direkt zu beziehen; sie sind
daneben von der H der Archao-
biologie Basel im Intermet abrufbar unter
http:// www.unibas.ch/arch.

Restes animaux et végétaux
provenant d’un foyer romain
d’Augusta Raurica

Les vestiges botaniques et zoologiques
évoqués ici sont issus d’une fouille effec-
tuée dans I'insula 1 sur le plateau de Kas-
telen a Augusta Raurica. lls proviennent
d’un foyer et de ses environs immédiats.
Le foyer fut aménagé dans la premiere
moitié du 2e siécle et a été utilisé jusque
vers 150/160 apr. J.-C.

Les restes osseux et végétaux analysés
peuvent étre interprétés comme les dé-
chets culinaires d’'un ménage aisé. Les
trouvailles récoltées autour du foyer sont
probablement le fruit d’'une certaine sélec-
tion. Parmi les restes animaux, on retrouve
essentiellement de petits ossements; par-
mi les restes botaniques, seuls les élé-
ments carbonisés provenant des cendres
du foyer ont été préserveés.

Une grande partie des ingrédients dont les
restes ont pu étre identifiés sont recom-
mandés par Apicius pour des menus de
choix. En dehors des céréales et des légu-
mineuses, qui, apprétées de diverses fa-
gons, jouaient assurément un role essen-
tiel dans I'alimentation et la couverture des
besoins caloriques quotidiens, des es-
peces animales et végétales indigénes et
exotiques complétaient les menus. Parmi
celles-ci, on recense des volailles domes-
tiques et sauvages, mais aussi des petits
oiseaux chanteurs, des cochons de lait,
des ligvres, des saumons et des truites de
riviere, ainsi que des huitres, des maque-
reaux de Méditerranée, des figues et des
NOIX. C.M.C.

Resti animali e vegetali
provenienti da un focolare
romano ad Augusta Raurica

| resti animali e vegetali trattati in questo ar-
ticolo sono stati rinvenuti nell’areale dell’in-
sula 1 sul Kastelenplateau ad Augusta
Raurica. Provengono da un focolare data-
bile nella prima meta del Il secolo ed in fun-
zione fino verso il 150/160 d.C.
Le ossa animali e i resti vegetali, sottoposti
ad indagine, servivano probabilmente per
la cottura nella cucina di una famiglia be-
nestante. Si presume che i frammenti
sparsi attorno al focolare fossero soggetti
ad una certa selezione. | residui consisto-
no soprattutto in piccole ossa animali e
parti vegetali carbonizzate, conservatesi
nella cenere.
Gran parte degli alimenti di cui si sono
identificati i resti sono consigliati da Apicius
per la preparazione di banchetti aulici. Non
Gi si nutriva solo di cereali e legumi, ali-
menti importanti che coprivano il fabbiso-
gno calorico giornaliero, ma si imbandiva
la tavola anche con animali domestici e va-
rie specie esotiche sia animali che vegeta-
li. Tra di essi si annoverano volatili dome-
stici e selvatici, uccelli canori, porcellini,
lepre, salmone, trota come pure ostriche,
sgombri, del Mediterraneo, fichi e noci.
ER

Abb. 6

Den botanischen und zoologi-
schen Funden aus dem Material
der Herdstelle nachempfundenes
Stimmungsbild aus einer
rémerzeitlichen Kiche des

2. Jahrhunderts n.Chr. (entstanden
mit der freundlichen Unterstitzung
des Rémermuseums Augst).

Foto U. Schild.

Scene d'ambiance d'une cuisine
romaine du 2e siécle apr. J.-C.,
restituée sur la base des
découvertes botaniques et
zoologiques du secteur du foyer.
Immagine d'ambiente di una
cucina romana del Il sec. d.C.,
ricostruita in base ai ritrovamenti
animali e vegetali del focolare.



gustatio:
Gefillite, hartgekochte Eier (Eierfarce mit
Gewidirzen)
Gerstensuppe
Bohnen a la Vitellius (mit einer Vielzahl
gemodrserter Krauter gegart)
Gesalzene Makrele in siiss-saurer Sauce
Puls Punica (Brei aus Emmer- und Dinkel-
graupen)

mensae primae:

Huhn a la Varius (in Krauterwein gegart)
Hase in siisser Sauce geschmort
Schinken mit Feigen gegart
mensae secundae:

Gesturzter siisser Auflauf mit Nissen
Frische Friichte

1 Feigen; 2 Apfel; 3 Trauben; 4 Austern;
5 Koriander; 6 Brot; 7 Gerste; 8 Amsel,
Buchfinken; 9 Linsen; 10 Hihnereier;

11 Walndasse; 12 Schweinskopf:

13 Taube; 14 Huhn; 15 Dinkel; 16 Mittel-
meermakrele; 17 Hase; 18 Haselnisse;
19 Huhnerfisse; 20 Fasan; 21 Heu;

22 Roggen.
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