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La céramique culinaire d’ Aventicum.
Influences romaines, traditions celtiques

et innovations gallo—romaines

Marie-France Mivian Krauvse

Résumé

A\';ll]t son développement selon le schéma romain clas-
sique de plan orthogonal, durant la premicre décennie
du I s ap. J.-C., Aventicum entretenait déja des liens
érroits avec le monde méditerranéen, comme le montre
notamment 'étude du mobilier céramique. Par Ianalyse
des deux ensembles les plus précoces connus a ce jour, on
constate qu Aventicum a développé tres ot des relations
commerciales avec I'ltalie et la région lyonnaise. Le réper-
toire des formes trahit en outre de notables influences
méditerranéennes.

Mais T'utilisation de formes importées ou inédites sug-
gere-t-elle véritablement un changement radical dans la
maniere de se nourrir des indigenes ou s'agit-il simplement
d'un phénomene de mode ou de marché?

Pour tenter d’obtenir quelques éléments de réponses,
nous avons interrogé principalement la vaisselle culinaire
des Romains et tenté de voir comment les trois récipients
qui la composaient, a savoir le pot a cuire, la marmite et le
plat a feu, avaient ¢été traduits dans nos régions et quelle
avait été leur fonction. Cette confrontation nous amene a
la conclusion que les nouveautés apportées par les Romains
ont certes influencé la manitre de se nourrir des indigenes
mais n‘ont pas profondément bouleversé leurs traditions
culinaires millénaires.

Bulletin de 'Association Pro Aventico 44, 2002, p. 121-136

Zusammenfassung

venticum unterhielt bereits vor der Ubernahme des

dassischen Schemas eines rechewinkligen Stidtebau-
planes im ersten nachchristdichen Jahrzehnt enge Bezie-
hungen zum Mittelmeerraum wie die Keramikfunde bele-
gen. Anhand der beiden bisher bekannten frithesten Fund-
komplexe wird deutlich, dass sich sehr frith Handelsbezie-
hungen zwischen Aventicum und Iwalien sowie mit der
Region um Lyon entwickelten. Auch das Formenrepertoire
zeigt deutlich mediterrane Einfliisse.

Liegt nun dieser Verwendung importierter, bisher unbe-
kannter Formen tatsichlich ein radikaler Wandel der hei-
mischen Ernihrungsgewohnheiten zugrunde oder handelt
es sich einfach um eine Mode oder um eine Frage des
Angebotes?

Zur Beantwortung dieser Frage wurde hier in erster Linie
das Kochgeschirr der Rémer herangezogen: Es wurde
untersucht, auf welche Art und Weise die drei charakeeri-
stischen Gefissformen — der Kochtopf, der Kochkessel und
die Backplatte — in unserer Gegend eingesetzt wurden. Es
zeigte sich, dass die von den Romern cingefithreen Neu-
erungen die Ernidhrungsgewohnheiten der einheimischen
Bevélkerung zwar beeinflusst haben, die jahrhundertealten
lokalen Essgewohnheiten haben sie jedoch nicht grund-

legend verindert.
¢
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Introduction'

A:'ant que les élites dirigeantes adoptent le schéma clas-
ique de la ville de plan orthogonal, exprimant leur
volonté de s'installer dans un cadre qui atteste leur assimi-
lation a la culture et au pouvoir romains®, Aventicum entre-
tenait déja des liens étroits avec le monde méditerranéen,
comme le montre notamment 'étude du mobilier céra-
mique. On constate en effet, par le biais des importations
relevées dans les deux ensembles les plus précoces connus a
ce jour, datés 'un de la seconde moité du [ s. av. ].-C., le
second de 15-10 av. J.-C., qu'Aventicum a développé tres
tot des relations commerciales avec I'lalic et la région
lyonnaise (terre sigillée, imitations précoces de terre sigillée,
parois fines, amphores)’. Le répertoire des formes utilisées
(cruches, gobelets, plats, assicttes, bols, coupes, mortiers)
trahit en outre de notables influences méditerranéennes qui
vont du reste s'intensifier rapidement des le débur du I«
s. de notre ¢re?, tout comme a Augst ou les formes d’'im-
portation ou d’inspiration méditerranéenne avoisinent les
90 % vers le milieu du I . Un pourcentage élevé de réci-
pients d’'importation ou d’influence méditerranéenne
représente certes un indice sur le degré de romanisation
d’un site. Mais leur présence trahit-elle pour autant
'adoption par les indigenes d’une nouvelle culture?
Ludilisation de formes inédites suggere-t-elle véritable-
ment un changement de contenu ou ne faut-il pas plutéoe
y voir une manicre différente d’appréter ou de présenter
les aliments? STagit-il peut-étre aussi simplement d’un
phénomene de mode ou de marché? La romanisation de
la céramique implique-t-elle forcément la romanisation
de ses utilisateurs?

Pour tenter d’'obtenir ne serait-ce quune esquisse de
réponse a 'une ou l'autre de ces questions, nous interroge-
rons principalement la vaisselle culinaire des Romains.
Nous essaicrons de voir si les trois récipients qui la compo-
sent (fig. 1) se retrouvent dans nos régions et s'ils ont eu
une fonction comparable.

"'Cer article reprend, sous une forme légerement modifiée, une
communication présentée lors de la Table Ronde organisée par
I"Association suisse d’archéologie classique (ASAC) et I'Associa-
tion pour I'archéologie romaine en Suisse (ARS) qui s'est tenue a
Berne les 21-22 juin 2002 et qui avait pour theme: « Rome et les
provinces, une affaire de culture».

Mes remerciements s'adressent a Daniel Castella, Michel Fuchs,
Christine Meyer-Freuler et Caty Schucany pour leurs informa-
tions et suggestions.

Les dessins des planches ont éié réalisés par Madeleine Aubert
(MRA) et Eva Gutscher (Avec le Temps Sarl).

2Briper 2001, p. 13.

3 Respectivement: Mevian Krause 1997 ;5 Casterra/Frurscn 1990.

*Cf. I'ensemble céramique contemporain de I'établissement des
premieres maisons de I'znsula 20 qui suivent la trame orthogonale
et qui sont datées par la dendrochronologic vers 6/7 ap.

J.-C. (Branc/MEevian Krause 1997).
5 ScHucany 1993, p. 256-257 et fig. 10.
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La vaisselle en céramique constitue en effec un bon
domaine d’étude pour qui s'interroge sur le phénomene de
I"acculturation®. Elle apparait en premier lieu comme un
marqueur culturel: elle traduit des manieres de cuisine et
de table qui permettent, jusqu'a un certain point, de mesu-
rer le degré d’assimilation d’une population; en outre, ses
formes, plus ou moins sensibles aux influences extérieures,
évoluent au cours des siecles et selon les régions. La céra-
mique est de plus particulierement intéressante par sa pré-
sence en masse sur tous les sites et a toutes les époques,
contrairement a d’autres matériaux volontiers recyclés
comme le verre ou le méral.

Pour tenter de bien différencier les changements superfi-
ciels dus a la mode ou a l'ouverture de nouveaux marchés
par exemple et ceux plus profonds occasionnés par de nou-
velles réalités sociales, la vaisselle culinaire est d’autant plus
intéressante quelle est constituée avant tout de formes
fonctionnelles qui ne sont que peu sensibles a I'évolution de
la mode. De notables changements morphologiques signi-
fieraient certainement d'importantes modifications des
habitudes alimentaires et de I'art de vivre d'une population.

La batterie de cuisine de base des Romains

La batterie de cuisine des Romains se compose de trois
récipients principaux qui permettent d’accomplir les actes
culinaires essentiels (fig. 1): le pot a cuire (olla) (fig. 1,
n® 1), la marmite (caccabus) (fig. 1, n° 2) et le plat a feu
(patina) (fig. 1. n° 3)7. 1l Sagit de la wrilogie médirerra-
néenne d’époque romaine la plus attestée aussi bien en Ira-
lie que dans le Bassin Méditerranéen.

Ces récipients sont fabriqués avec une argile de couleur
rouille & marron foncé, dure, bien cuite, contenant en géné-
ral un abondant dégraissant siliceux; ils ne comportent pas
d’enduit. Des traces de feu sont généralement visibles sur le
rebord et la paroi externe des vases.

Le pot a cuire (olla ou aula)

Le pot a cuire (fig. 1, n° 1) a une forme simple et fonc-
tionnelle, avec son bord plus ou moins ¢évasé, sa panse
ovoide et son fond plat, fait pour étre posé au milieu des
braises, pour une cuisson rapide, ou a proximité, pour une
cuisson lente®.

D’apres les auteurs anciens, on utilisait les pots a cuire
notamment pour faire bouillir de I'eau, mijoter des pot-au-
feu et des bouillies a base de céréales (puls). On y metrait
également a cuire des légumes ou des fruits. Lolla pouvait

“La vaisselle en céramique ne permet certes pas a elle seule d'éva-
luer le degré de romanisation d'une population; il est nécessaire
de prendre en compte d'autres parametres (techniques de
construction, décorations, éléments d’architecture, bijoux, vais-
selle en métal et en verre etc.) (cf. entre autres ScHucany 1996).

"Bats 1988, p. 65-70; Branc/LereppE/NERCESSIAN 19906, p. 143-
145.

8Bats 1996, p. 147.
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Fig. 1. La batterie de cuisine de base des Romains.

Echelle 1:4

12 por a cuire (olla). Grenier du Forum, Pompéi (Di Giovanne 1996, p. 92, fig. 19, 2311c). 2: marmite (caccabus). Grenier du
Forwm, Pompéi (Di Grovanyi 1996, p. 85, fig. 14, 2211b). 3: plat a cuire (patina). Herculanum (Sciiozz4 Horicrir 1996, p. 142,

fig. 6, 2).

aussi ¢tre utilisée comme récipient de stockage pour les
conserves de fruits ou les produits en saumure’.

Il sagic du récipient le plus utilisé depuis FAge du
Bronze'. Aux 1114 s, av. J.-C., le pot a cuire représente
pres des deux ders des vases culinaires de Cosa''. A Rome
et en lralie centrale, il domine encore vers le milieu du [
s.ap. J.-C. Il tend ensuite & diminuer a la fin du [ s. ap.
J.-C."? et devient plutoe rare aux siecles suivanes'.

La marmite (caccabus ou caccabulus)

[La marmite ou cocotte (ﬁg. 1, n” 2) est un récipient
mixte qui permet de faire bouillir les aliments, tout comme
I'olla ou de les faire revenir, mijoter et cuire a I'érouffée. 11
sagit d'une forme large et mi-haute, plus ou moins pro-

8 8
fonde, souvent carénée, qui permet une cuisson lente et

’Sur la forme: HitGers 1969, p. 39-40; sur les diftérentes udilisa-
tions de l'oflla: HitGers 1969, p. 112-116.

WBars 1988, p. 65-67; Bars 1996, p. 146-149; Branc/
LirepDE/NERCESSIAN 1996, p. 142-145.

"Dyson 1976, dépots V-D et PD. Le pot a cuire est également
majoritaire sur d'autres sites de la méme époque comme a Sutri
(Duxcan 1965) ou Gabii, Temple de Junon (Aiaviacro-Gorsia
1982).

“CHpar exemple: Sutri (Duxcan 1964), Cosa: dépor 2211
(Dyson 1976), Gabii: (ViGas 1968), Ostie (Ostie I et Ostie 111),
Rome (Morserri/Torroricr 1989, Mevian Kravse 2002, p. 108-
110 et p. 120, fig. 60-62) ou encore Pompéi (D1 Giovanni 1996,
p. 65-103).

Y CY. entre autres Ostie [ et Ostie V.

réguliere’. Elle comporte fréquemment un couvercle. Son
fond bombé¢ est destiné a éure posé sur un wrépied ou calé
sur un brasero ou sur un foyer, au milieu des cendres'.

Ce n'est qua partir du milieu du I 5. ap. J.-C. que la
marmite deviendra véritablement un ustensile de cuisine en
\'oguc”‘; son indice de fréquence augmente régulierement
au cours du 11¢ s ap. J.-C., éclipsant pots et plats a cuire.
Cette prédominance de la marmite, qui se remarque entre
autres 3 Rome, Ostie ou Cosa'’, pourrait bien traduire une
modification dans I'alimentation des Romains avec I'intro-
duction d’'un nouveau mode de cuisson, sur brasero ou
support mobile, pour lesquels ce récipient large au fond
bombé convient particulierement bien'®.

Le plat a cuire (patina)

Le plat a cuire (fig. 1, n° 3) en latin patella ou patina",
du nom d’un mets prisé par les Romains, la patina, a base
de fruits, de légumes ou de poissons, tenant a la fois du flan

M Sur la forme: Hitcers 1969, p. 40-41, fig. 12-13; sur les diffé-
rentes utilisations du caccabus, cf. Hitcers 1969, p. 124-125.

15 Branc/Lerepbe/NERCESSIAN 1996, p. 143.

'*Méme si celle-ci apparait déja a Pompéi a la fin du 1€ s. av.

J.-C. (D1 Giovansi 1996, p. 83).

UMevian Kravse 2002, p. 111-112, Coterr/Pavorint 1996,
p. 391-419, Dysox 1976.

S Bars 1996, p. 484.
Y Sur la forme: Hicers 1969, p. 72-73, n® 283; sur l'udilisation

de la patina: HiGers 1969, p. 245-246.
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Echelle 1:4 ‘
]

Fig. 2. La batterie de cuisine des Celtes a ['époque de la Tene finale (Plateau et nord-est de la Suisse).
4: por a cuire. Gasfabrik, Baile (Furcer-Gunti/Bercer 1980, pl. 31, 885). 5: jatte/marmite. Gasfabrik, Bale (Furcer-Gunti/

Brraer 1980, pl. 59, 1303).

et du gratin, érait utilisé principalement pour rétir et cuire
au four®”. Il s'agit d’un récipient peu profond, a 'ouverture
large, a la paroi verticale ou oblique, souvent convexe et au
fond généralement plac. Il est fréquemment doté d’'un cou-
vercle. Il comporte la plupart du temps un revétement
rouge foncé a l'intérieur, mat et épais, empéchant les ali-
ments d’attacher et évitant que les mauvaises odeurs ne s’y
incrustent. Ces plats sont traditionnellement appelés «a
engobe interne rouge pompéien» du fait que la Campanie
en fut I'un des centres de production les plus connus®’.
Leur argile comprend de petites inclusions noires,
brillantes, caractéristiques de cette région volcanique®”. Les
couvercles, composés de la méme pate, n‘ont pas de revéte-
ment.

Ce groupe de céramique, en usage dés la fin du I1¢ 5. av.
J.-C.33, est surtout fréquent au 1€ s. av. J.-C. etau [ 5. ap.
J.-C.*% Les récipients plus tardifs, au fond généralement
concave et au bord rentrant se retrouvent a Ostie dans des
couches de la fin du 11¢s. et du milieu du I11¢ 5.%%. Des le
Il s. ap. J.-C., une forme similaire importée d’Afrique du

“'Dlapres M. Bats, la diffusion du plac a feu pourrait corres-
pondre au développement de la consommation du pain en milieu
romain. Des pains carbonisés ont en effet été retrouvés a Pompéi,

cuits dans ce type de récipient (Bais 1988, p. 69 et 1996, p. 148).
Voronti 1984, Scatozza Horicnr 1988, p. 82, Ciost 1996.

2 Cette pite correspond a la «fabric 1» définie par Peacock (Pra-
Cock 1977, p. 149-153; cf. aussi Coterti/Pavorint 1996, p. 404
et note 50).

S Goupingau 1970, p. 171-172, pl. IV et p. 182.
#Goupineau 1970, pl. I, 1. et pl. VI-VIIL
2 Ostie 111, 168-169, 213, 257.
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Nord (Tunisie septentrionale) supplantera peu a peu les
récipients d’origine italique®.

La batterie de cuisine des Celtes a I'époque de la
Tene finale (Plateau et nord-est de la Suisse)

Avant d’examiner les principales formes de céramique
culinaire d’époque romaine retrouvées a Aventicum, il nous
a semblé important de présenter brievement la vaisselle de
cuisine utilisée par les indigenes avant la Conquéte afin de
mieux mesurer ensuite, sur la vaisselle gallo-romaine, la
part des influences ccltiques. romaines, et des innovations
issues de ces deux cultures.

Deux formes principales se dégagent du répertoire de la
céramique culinaire de La Tene finale, a savoir le pot a cuire
et la jacce/écuelle (fig. 2, n* 4 et 5)*.

Le pot a cuire, ovoide, a en général une levre plus ou
moins déversée et peut présenter un col cintré (fig. 2, n” 4).
Il est fréquemment non tourné et orné de motifs peignés,

2011 sagit du type Hayes 181 (Lamboglia 9A). Cf. Ostie I, p. 30-
31 et 45-46; Ostie 11, p. 407; Goupineau 1970, p. 185-186;
Corerti/Pavorint 1996, p. 415.

“Voir par exemple le mobilier de Bale, Gasfabrik (Furcer-
Gunti/Bercer 1980, pl. 31-58: pots a cuire et pl. 59-78:
jattes/marmites) ou encore celui  de  Pomy-Cuarny
(Nuorrer/MenNa 2001, fig. 65-66).
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incisés ou obtenus par impressions. Il servait a cuire notam-
ment les pot-au-feu a base de céréales, de légumineuses et
de viande.

Les jattes/terrines, généralement de forme tronconique,
au fond plat et au rebord plus ou moins rentrant (fig. 2,
n° 5) sont, tout comme les pots a cuire, le plus souvent
fagonnées a la main et ornées de décors tracés au peigne.
Nous sommes mal renseignés sur la fonction et 'usage de
ces récipients. Ils onc vraisemblablement servi de marmites
permettant de faire mijoter et cuire a 'étouftée des denrées
peut-¢tre plus solides que celles destinées aux pots a cuire.

Les marmites tripodes sont déja connues a la Tene finale™®.

La batterie de cuisine des habitants d’Aventicum

Les pots a cuire

Les pots a cuire sont fréquents a Aventicum durant toute
I'époque romaine; il sagit d'une forme traditionnelle
ancestrale, également largement représentée aux périodes
précédentes™.

Les exemplaires du [ s. se rattachent encore clairement
a leurs modeles celtiques; ils se distinguent de ceux de la
région méditerranéenne par leur couleur grise; ils sont fré-
quemment non tournds et peuvent étre ornés de décors au
peigne qui émanent clairement du répertoire indigene
(fig. 3, n” 6-8 et 13-14).

A partir du 1 5., des formes nouvelles apparaissent. Les
unes, de couleur grise, aux caractéristiques régionales bien
marquées, sont toujours fortement influencées par la tradi-
tion locale (fig. 3, n® 15-18), les autres, généralement de
couleur rouge, sont plutoe inspirées de la tradition médi-
terranéenne (ﬁg. 4, n® 19-22).

Sien ltalie le pota cuire est remplacé par la marmite (cac-
cabus) au cours du I s. de notre ere, dans nos régions en
revanche, celui-ci n'a jamais cessé dexister (fig. 3, n™ 9-
12); il perdurera durant toute I'époque romaine et bien au-
dela encore™. Le fait qu'il soit demeuré de tout temps le
récipient a cuire le plus utilisé nous incite a penser que la
plupart des gens ont continué a se nourrir de manicre tra-
ditionnelle tout en intégrant dans leur alimentation cer-
taines nouveautés®'.

S Furcer-Gunti/Bercer 1979, pl. 30, 526 (Bale-Miinsterhiigel,
seconde moitié du [ s. av. J.-C.) ou encore SCHUCANY et al. 1999,
pl. 23, 12-13 (Massongex, 40-20 av. ].-C.)

2 Cf. par exemple: SPM 3, p. 75, fig. 235 p. 85, fig. 26; p. 89,
fig. 28; SPM 4, p. 1806, fig. 83.

#Le pot a cuire figure dans nombre de publications concernant
le Moyen Age: cf. entre autres: Cotarperie/Verber 2000,
p- 191-201.

'Comme I"avait déja observé C. Schucany a propos des céra-
miques de Baden (Scriucany 1993, p. 249-266; Scrucany 1996,
p. 206-230) ; cf. aussi les remarques de M. Joly sur la vaisselle de
Bourgogne (Joiy 1994, p. 75).

Marmites, jattes, bols, terrines

Des formes mi-hautes et relativement ouvertes que I'on
appelle aussi bols, terrines ou jattes (fig. 5), souvent non
tournées, au bord plus ou moins rentrant, a la panse tron-
conique parfois ornée de décors peignés, se rencontrent des
le début de I'époque romaine (fig. 5, n” 23) sous une forme

nettement inspirée de la tradition celique (cf. fig. 2,

n® 5)*. Les terrines a bord rentrant deviennent plus fré-
quentes dans nos régions a partir du milieu du 1 s. de
notre ere (fig. 5, n® 24-26), phénoméene qui coincide avec
le développement du caccabus chez les Romains. Clest a
partir de ce moment-la également quiapparaic le bol a
marli*® (fig. 6, n* 29-33), traduction plus ou moins fidele
de la marmite méditerranéenne, du moins dans sa forme
générale car a la différence de leurs modeles du Sud ces bols
n'ont pas tous ¢cé utilisés pour la cuisson des aliments. Si
certains comportent en effet des traces de carbonisation sur
leur rebord et leur paroi, prouvant un contact fréquent avec
le feu, d'autres en revanche n'en présentent aucune, comme
le n 33 (fig. 6) enticrement engobé, indiquant plutor une
fonction lide au service et peut-étre aussi a la préparation et
au stockage™. La forme des rebords se distingue également
de ceux des prototypes méditerranéens: ils sont souvent
profilés d'une ou de plusicurs rainures, sous-entendant
Iexistence d'un couvercle bien ajusté. Il est intéressant de
noter que nombre de ces bols sont revétus d'un enduir
externe micacé censé leur donner Paspect brillant du méral,
a 'image des marmites en bronze (fig. 6, n® 32; 7, n° 34).

Ce bol, tres fréquent sur le Plateau suisse au 11 s., traduit
clairement des influences méditerranéennes; celles-ci sont
toutefois difficiles a évaluer, la fonction et I'usage de ces
récipients n'étant pas aujourd’hui encore assez nettement
définis.

Les marmites de nos régions, qu'elles dérivent de modeles
méditerranéens (fig. 7, n° 34) ou indigenes (fig. 8, n™ 35-
39) comportent assez souvent trois pieds. On ne saurait
dire si le prototype des récipients tripodes est a rechercher
en Gaule ou en Méditerranée, de telles formes existant
simultanément dans ces deux régions®. Elles semblent tou-
tefois plus fréquentes au nord des Alpes, peut-étre du fair
que la cuisine s’y pratique sur de petits foyers ot il n'est pas
toujours aisé de déposer bien a plat les récipients contraire-
ment aux cuisines méditerranéennes ol le plan de travail
est large et généralement surélevé™.

2 Cf. par exemple SPM 4, fig. 83.

¥ Cette appellation est principalement utilisée par les archéo-
logues francophones de Suisse occidentale.

*Leur usage devait varier en fonction de leur grandeur: ils se
déclinent en effet en différents modules allant de 10 a 50 cm de
diametre.

P En lalie: cf. par exemple Cosa (milieu du 1I¢s. - I 5. av. ].-C.:
Dysox 1976, fig. 13, 161V19, fig. 20, V-D 19-22; fig. 31,
PD32); au nord des Alpes: cf. note 28.

30 Branc/LErEDDE/NERCESSIAN 1996, p. 144.
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1/10-40/50 ap. ].-C.

10

\

150-2001250 ap. J.-C.

~

70-150/200 ap. ].-C.

11 12 |

S0-100/150 ap. ].-C.

=\
=

200-300 ap. J.-C. 7

1-70 ap. J.-C.

1-30 ap. J.-C. Echelle 1:4

Fig. 3. Avenches. Pots a cuire a pite grise de tradition indigene.
6: type AV 33/1, non tourné, décoré au peigne. 7: type AV 33/2. 8: type AV 34/1. 9: type AV 31/4, non tourné. 10: type AV 30/2.

11: type AV 31/6, non tourné. 12: type AV 82/1, non tourné, décor au peigne. 13-14 : type AV 35/1, 3, décor sablé. 15-16: type
AV 26/1-2. 17 : type AV28/1, non tourné, décor estampé. 18: type AV 31/1, non tourné.
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100-200 ap. ].-C.

Fig. 3. (suite).

Il existe également dans nos régions des marmites en
céramique qui reproduisent des modeles en pierre ollaire’”
(fig. 9, n™ 40 et 41), matériau que 'on trouve essentielle-

ment dans les régions alpines et en Ttalie du Nord*.

Plats a cuire, écuelles, plats, assiettes

Le plat a cuire représente 'emprunt le plus clair a la cul-
ture romaine. Il napparait qu'a la fin de la période de la
Tene et au début de I'époque augustéenne™ et représente
déja par conséquent un apport du Sud. Les exemplaires
de la seconde moitié du I s. av. J.-C. et du I s. apr.
J.-C. comportent, tout comme leurs modeles italiques, un
engobe interne rouge (fig. 10, n™ 42-47). Certains sont
importés de Campanie vers la fin de I'époque augustéenne,

" Les marmites en pierre ollaire sont aussi présentes 3 Aventicum
du I au IVE 5., mais en faible quanticé.

S Levort er al. 1986.

Y Autestations a Yverdon dés le deuxieme quare du 14 s. av. J.-C.
(Cuoroy er al. 1995, p. 27) et & Genéve dans un ensemble daté
entre 60 et 40 av. J.-C. (Scrucany et al. 1999, pl. 1, 15).

OCE Mivian Kravse 1997, pl. 3, 21-23 et p. 13 pour les réfé-
rences a d'autres sites; cf. aussi Nuorrer/Menna 2001, fig. 170,
190-192 et p. 197 pour d’autres références) Scrucany e al. 1999,
pl. 1. 15 (Geneve: 60-40 av. ].-C.)

16

150-180 ap. ].-C.

100-150/200 ap. ].-C.

Echelle 1:4

puis de Gaule centrale des la fin du I s. de notre ere’!. Des
plats produits vraisemblablement & Aventicum entre 50 et
80 sont gris et revétus a l'intérieur d’un enduit noir (fig. 11,
n® 48-49): il sagit la d’'une forme empruntée a un proto-
type italique et fabriquée selon une technique indigene
(cuisson en atmosphere réductrice). Il existe également des
plats a cuire fabriqués en atmosphere réductrice dont la
morphologie se rapproche des marmites d'inspiration indi-
gene (fig. 12, n* 50-54) ou encore reproduit des formes en
pierre ollaire (fig. 14, n® 60 et 61).

Contrairement a leurs modeles méditerranéens, les exem-
plaires produits localement®?, tout comme les bols-mar-
mites du reste (cf. supra), n'ont de loin pas tous servi pour
la cuisson. Ils ont en effet souvent une pate bien dépurée et
ne comportent que rarement des traces de carbonisation.
Une utilisation comme plats de service est tout a fait vrai-
semblable. Mais cette forme tres fréquente devait par
ailleurs également convenir & un usage particulier, adapté
aux besoins des habitants de nos contrées.

U Mevean Krause 1995. Sur la présence en Suisse de cette catégo-
rie de céramique, cf. Hochut-Gyser 1999, p. 62-66.

211 est probable qu'au débur ces plats aient été importés dans nos
régions avant d'étre fabriqués sur place, mais nous ne disposons
pour l'instant d’aucun indice permettant de l'affirmer.
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‘ 80-150/200 ap. |.-C.

100-150 ap. J.-C.

120-150 ap. |.-C.

b
9]

-/

100-200 rI/J, /—( l’:ChC”C ] 4

Fig. 4. Avenches. Pots a cuire de tradition méditerranéenne.

19: type AV 78/1, décor sablé, pite claire, revétement argilenx mat rouge foncé. 20: type AV 78/2, pite claire, revétement argileux
mat rouge foncé. 21: type AV 38/1, pate claire. 22: type AV 42/1, pate claire.

Au cours du I1¢ 5., ces plats sont souvent revérus d'un
enduit aussi bien a I'intérieur qu'a I'extérieur; celui-ci peut
étre micacé, rouge-orange brillant, voire mérallescent
(fig. 12, n® 55). La variante tripode existe aussi (fig. 13,
n* 57-59).

Conclusions

On constate dans nos contrées, a la différence de Rome,
une extraordinaire variété de formes et de traitements pour
la vaisselle culinaire qui évolue du reste selon I'époque ou la
région. Ce phénoméne exprime a notre avis une maniere de
se nourrir des indigenes différente de celle des Romains,
propre a cette nouvelle culture dite gallo-romaine dont les
origines celtiques sont encore nettement présentes mais qui
integre également les nouveautés méditerranéennes, méme
si certains types, au-dela des influences subies, sont déter-
minés plutot par la nature des foyers 8 méme le sol qui pré-
dominent dans nos régions.
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Il est certes pour l'instant difficile d'évaluer 'assimilation
de ces nouveautés par la population indigene, celle-ci érant
composée d'individus au statut social tres contrasté qui
n'ont pas tous intégré la culture romaine de la méme
maniere.

Pour mieux appréhender ce phénomene de laccultura-
tion, il faudrait étudier et comparer, du point de vue formel
et fonctionnel®™, des ensembles de céramique provenant
d’habitats variés (quartiers d'artisans, riches demeures
urbaines, maisons d’ouvriers agricoles, maisons alpines ctc.)
et, dans la mesure du possible, les confronter a la vaisselle
mérallique.

Peut-étre faudrait-il aussi aborder ce sujet non seule-
ment du point de vue du consommateur, mais aussi de
celui du producteur. Il est vraisemblable que le potier ait

“Tout en gardant a 'esprit que les usages peuvent nous échap-
per en 'absence de données épigraphiques, littéraires ou archéo-
biologiques par exemple.
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eu une certaine marge de liberté quant au choix des formes
et des décors produits qu'il a pu promouvoir grice a son
habileté et a sa technique. Cette derniere dépend aussi, en
partie du moins, de la qualité des argiles disponibles®®.
Nous terminerons cet exposé en prenant comme exemple
le mortier (mortarium), qui, a notre sens, synthétise bien les
influences indigenes et les innovations romaines. Ce réci-
pient ne figure pas au répertoire des céramiques celtiques et
peut ¢re considéré a juste titre comme un apport des
Romains. Doté d'un bec verseur, il possede a lintérieur une
surface rugueuse permettant de raper, d'écraser et de
broyer, a I'aide d’un pilon, toutes sortes d'ingrédients®.
En tant qu'embléme de la cuisine romaine, on s'atten-
drait a le trouver en abondance sur les sites méditerranéens
d'époque romaine. Or, on constate qu'il n'y est que moyen-
nement représenté’® et que sa forme ne correspond pas tout
a faic a celle que Fon rencontre en masse dans nos contrées
surtout a partir du 11 5. de notre ere (ﬁg‘ 15, n” 62). De
plus, contrairement aux exemplaires du nord des Alpes, il
est souvent dépourvu de semis interne de grains de quartz,
ne comporte pas de cannelures externes et peut atteindre
des diametres tres grands® que seuls peuvent égaler les
mortiers du 111 s. retrouvés dans nos régions, au rebord
estampillé de motifs végéraux ou animaux (fig. 15, n" 63).

Ces derniers sont toutefois tres rares™.

HBaIs 19906, p. 146-147.

S CE Baarz 19775 le mortier est maintes fois mentionné dans les
recettes d'Apicius pour la préparation de sauces: cf. HirGirs 1969,
p. 225-227, ainsi que pour d’autres usages.

OCE Schucany 1996, fig. 188. A Rome, par exemple, sur le site
de la domus Tiberiana, au Palatin, sur plus de 2°000 individus
inventoriés, se trouvait moins d'une dizaine de mortiers (Meyian
Krause 2002, p. 107, fig. 50). A Cosa, aucun mortier ne figure
dans la publication de Dysox 1976. A Ostie, les exemplaires du
[7s. sont soit de tres grandes dimensions (Ostie 11, pl. XXV, 455)
soit de morphologie différente (Ostie 11, pl. XXV, 445-454) ; pour
le I1I¢ 5., 1245 bords de mortiers et de bassins ont été dénombrés
parmi lesquels seuls 129 correspondent plus ou moins a la forme
dont il est ici question;; de plus, les descriptions ne font pas allu-
sion au semis interne de grains de quartz (Ostie I, p. 95: types A-
B et p. 132, pl. XX, 410-418). Dans la villa de Settefinestre, ils
sont moins d'une vingtaine toutes périodes confondues (Caran-
piN/Riccr 1985, p. 220-221 et fig. 127). Cette forme semble un
peu plus fréquente a Pompéi: plus de 250 exemplaires sont men-
tonnés dans | /nstrumentum domesticum (Axneccrino 1977,

p. 110).

“"Par rapport aux exemplaires du sud des Alpes, nos mortiers sont
en effet de dimensions réduites. Il est possible que les indigenes
aient pris comme modele les mortiers que les légionnaires romains
emportaient dans leurs bagages (cf. Scrucany 1996, p. 110).

“Type AV 375/2. En plus de ceux mentionnés chez Buanon
1999, p. 10-12, il convient de rajouter deux nouveaux exem-
plaires, 'un retrouvé a Wetzikon ZH (ASSPA 83, 2000, p. 253),
"autre a Arconciel/Es Né 1, 2002, FR (communication amicale de
D. Bugnon, Service archéologique cantonal de Fribourg).

Sur le Plateau suisse, le mortier représente en moyenne
2 24 4% de la céramique toutes périodes confondues™.
Importé des la seconde moitié du I s. av. J.-C., de Gaule
et d’ltalie, il a fait lobjet d’une intense production locale et
régionale dés la seconde moitié du 1 s. et surtout durant le
[ 5. de notre ere™. Il est bien représenté a cette époque
non seulement dans les villes mais également dans les vic/
et les sites ruraux’’.

Un tel engouement pour le mortier ne saurait s'expli-
quer uniquement par les transformations survenues dans
I"alimentation des indigenes suite a la Conquéte; on I'a vu
du reste précédemment, nombre d'indices démontrent que
les Gallo-Romains n‘ont somme toute ¢été que modéré-
ment influencés par la manicre de se nourrir des Romains.
La forme de ce récipient convenait peut-étre particuliere-
ment bien a certains besoins spécifiques des indigenes, en
relacion ou non avec la sphere culinaire (caillage du lait,
fabrication de fromages, apprét de céréales, péurissage de
pate, fagonnage de boulettes de viande, préparations phar-
maceutiques, lavage, teinture etc.). Il sTagirait alors, tout
comme certains plats @ engobe interne et bols & marli, d’un
récipient emprunté a la culture méditerranéenne mais
adapté et intégré a la culture gallo-romaine.

Ludilisation de vaisselle importée de Méditerranée,
I"adoption de formes d'inspiration méditerranéenne (mor-
tiers, cruches, assiettes a pied annulaire, récipients au marli
horizontal), le goturt de plus en plus marqué pour les pote-
ries de couleur rouge (terre sigillée, vases cuits en atmo-
sphere oxydante) expriment en partie les influences
romaines subies par les indigenes, mais celles-ci paraissent
superficielles et ne semblent pas, comme on a pu le consta-
ter, profondément bouleverser les traditions culinaires mil-
Iénaires. Du reste, 'influence méditerranéenne semble
assez peu marquée non seulement dans le registre de la
vaisselle culinaire mais également dans celui de la vaisselle
de stockage: tonnecaux et dolia, déja présents a la Tene
finale continueront d’exister et ne se laisseront jamais
détroner par les pots a provisions des Romains.

Crédit des illustrations :

Les dessins ont été réalisés par Madeleine Aubert (MRA) et Eva
Gutuscher (Avec le Temps Sarl, Blonay).

W Sur le site d’Avenches, nous avons calculé le nombre rtotal de
récipients issus de six fouilles contenant en moyenne 3000 indivi-
dus chacune; le nombre de mortiers oscillait toujours entre 3 et
4%. Ce pourcentage est assez proche de celui obtenu pour les sites
de Baden, d’'Oberwinterthur et de Soleure (Scrucany 1996,
ﬁg. 188, 191, 194).

*Pour les productions d'Avenches: Guisax 1974 Casteria/Miy-
AN Krause 1999, Concernant les mortiers retouvés en Suisse : cf.
A. Hocrun-Gyser, Mortiers, in: ScHucany ez al. 1999, p. 72-77.

SLAGusTONT 1999, p- 175-182.
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23 24

10 av.-25 ap. |.-C.

26

50-100 ap. J.-C.

~

1-250 ap. J.-C.

150-250 ap. J.-C. Echelle 1:4

Fig. 5. Avenches. Jattessmarmites a pate grise de tradition indigene.
23 type AV 223/2, non tourné. 24 : type AV 225/2, décoré au peigne. 25 : type AV 227/1. 26: type AV 235/3. 27 : type AV 243/1.
28: type proche de AV 235 (Escripacti/Casiriia 1995, fig. 39, 7).

29 30

100-130 ap. ].-C.
70-150/200 ap. ].-C.

145-160 ap. J.-C. 5
160-200 ap. J.-C. 50-250 ap. J.-C.

Echelle 1:4

Fig. 6. Avenches. Bols a marli/marmites dont la forme est proche du caccabus romain.

29: type AV 143/1, pite grise. 30: type AV 205/2, pite claire. 31: type AV 209/1, pite claire. 32: type AV 212/1, pite claire,
revétement micacé. 33 : type AV 203/1, revétement argileux brillant.
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150-250 ap. J.-C. Echelle 1:4

Fig. 7. Avenches. Marmite tripode d'inspiration méditerranéenne.
34 type 24571, revétement micace.

35 36 i

datation indeér. Q . _ ‘
|

10-50 ap. ].-C.

38
- i
N f
70-100 ap. J.-C. 4 \
40-70/80 ap. ].-C.
|
|

100-120 ap. ].-C. Echelle 1:4 i

Fig. 8. Avenches. Marmites tripodes a pite grise d'inspiration indigone.
35: type AV 251/1, non tourné. 36: type AV 247/1. 37: type AV 249/1. 38 type AV 250/1. 39: type AV 248/1.
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130-150 ap. ].-C.

41

150-200 ap. |.-C.

Echelle 1:4

Fig. 9. Avenches. Marmites indigénes reproduisant des formes en pierre ollaire.

40: type AV 106/1, pite claire. 41: type AV 108/1, pite grise.

42 43

50-1 av. J.-C. 50-1 av. J.-C.
| 44 45
| s > & g
‘ 50-1 av. J.-C. 1/10-40/50 ap. J.-C.
; D

1-50 ap. J.-C.

1-100 ap. ].-C. Echelle 1:4

Fig. 10. Avenches. Plats a engobe interne rouge

42: Consp. 1.1.1 (Mevian Kravse 1997, pl. 3, 20 ). 43 : type AV 270 (Mrvian Kravse 1997, pl. 3, 21). 44 : type AV 271
(Mviax Kravse 1997, pl. 3, 24). 45 type AV 273/1. 46: type AV 273/2. 47 type AV 274/1.

48

49

=

\
?
i 40/50-70/80 ap. ].-C.

N

/

40-70 ap. ].-C.

Echelle 1:4

\
|
|
|
|
J

Fig. 11. Avenches. Plats a engobe interne noir.
48: type AV 286/1. 49: type AV 274/2.
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50 51
D)

/

50-70/100 ap. ].-C.

datation indét.

< - 5
\\ W N /
VA 115-150 ap. ].-C.

1-100 ap. J.-C.

5

\ =
100-120 ap. ].-C. 145-160 ap. J.-C.

. ]

150-250 ap. J.-C.

Echelle 1:4

Fig. 12. Avenches. Ecuelles, plats a cuire.
50: type AV 286/4, pate claire. 51: type AV 287/1, pite claire ou pate grise. 52: type AV 283/1, pate grise. 53: type AV 286/2,

revétement argileux brillant. 54 : nype AV 286/3, pate claire. 55: type AV 283/2, revétement argileux brillant. 56: rype AV 290/1,

[)13 te claire?

W/

70/80-100/120 ap. J.-C.

— y

59

N S

50-100/120 ap. .-C.

Echelle 1:4

Fig. 13. Avenches. Plats i cuire tripodes.
57:type AV 295/1, pate grise. 58: type AV 294/1, pate claire. 59: type AV 296/1, pate grise.
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60 61 3

7 50-250 ap. J.-C.
150-200/250 ap. ].-C. Echelle 1:4

Fig. 14. Avenches. Plats a cuire reproduisant des formes en pierre ollaire.
60: type AV 300/1, pite grise. 61: nype AV 298/1, pite grise.

datation indeét. Echelle 1:4

Fig. 15. Avenches. Mortiers a collerette a pate claire.
62: type AV 375/1. 63: type AV 375/2: mortier de grandes dimensions a la collerette estampillée de motifs décoratifs variés.
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Abréviations typologiques

AV Casteria/Mevian Krause 1994.

Consp. E.

Evruscer et al, Conspectus Formarum lerrae Sigillatae italico modo confectae, (Materialien zur romisch-germanischen

Keramik, 10), Bonn, 1990.
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